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MATERIA MEDICA: 

dea | 
| # 
Speak PEL 
4 À : Vendo così finito tutto ciù; che 
Zz fembrò neceffario dirfi in via d’ 
FIR introduzione; profeguiamo ora ad 


entrare più direttamente nel ‘nos 
ftro foggetto ; e dividererno la noftra Opera in 
| due parti; nella prima delle quali fi tratterà de- 
+ gli Alimenti; e nella feconda dei Medicamenti : 
per Alimientt intendendofi , ficcome abbiamo det 
to; quelle foftanze ; che fono atte a rifarcire la 
continuata perdita di materia folida ; o fluida 
nel corpo umano; è per Medicamienti quelle; ‘che 
pon hanno una tale proprietà , ma che fono ca- 
paci di cangiar lo ftato del corpo, é parftico- 
larmente di cangiar lo ftato di malattia in quel 
lo di fanità. Egli è certamente veto; Che line 
fento ultimamente accennato fi può fpeffo otte- 
hére facendo opportunamente ufo di matérie alis 
mentari s che per tel modo divengono medica- 
inentis e foggetti di Materia Medica ie noi avrés 
è mo 
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mo frequente occafione di offervar ciò in quefto 
Trattato (1). Ma egli farà altresì conveniente 
di. confiderare, feparatamente. quetti due diverfi 
generi di foftanze ; e comincieremo prima dal 
trattare degli Alimenti. /— 


PARTE PRIMA. 
Degli senti 
C A PI T O L O I 


Degli Alimenti in generale» 


Pa 


OI abbiamo già detto, che per Alimenti s° 

intendono quelle foftanze, le quali prefe in- 
ternamente fono atte a fomminiftrare , ed a ri- 
farcire la materia folida, e fluida del corpo. Su 
bai foggetto fi potrebbe fuppotre da bella pri- 

» che ‘quefti Alimenti doveffero eflere diftinti, 
il ch’eglino fono atti a rifarcire la. materia 
delle parti folide4 o delle fluide; ma confideran- 
do meglio la cola fi troverà, che una fal diftin- 
zione non è punto neceffaria . Egli è baftante- 
mente chiaro , che riguardo alle. materie alimen- 
tari prefe internamente , fe elleno fono in uno 
ftato folido, convien, che per la loro diftribuzio- 
ne, e ‘conveniente applicazione fieno convertite 
in una forma fluida dalle forze dell'economia ani- 
male: e ficcome egli è altresì chiaro , che ciò 
coftantemente fuccede , così facilmente apparirà , 
che la materia. atta a formare i folidi fa fempre 
una porzione. confiderabile de’ fluidi . F'ercià io 
comincierò a parlare della produzione di quel ul- 
timi;.e mi lufingo, che facendo cid, farò in ifta- 
to di fpiegare eziandio la produzione della mate= 
ria atta a formare 1 felidi. | 

Quan: 
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\ Quando noi confideriamo .in generale i fluidi 
del corpo, effi ci appejono di molte differenti 
fpecie; ma noi poffiamo particolarmente diftins 
guere quelli, che fi trovapo coflantemente nel 
corfo della circolazione , che chiamiamo maffa 
comune , dagli altri, che {i trovano in vafi difte- 
tenti da quelli, che alla circolazione apparten= 
«gono. Or, ficcame io penfo, effendo tutti 1 flui- 
di ultimamente accennati provenienti dalla mafla 
comune, e perciò formati della medefima mate- 
ria di quella, a riferva di qualche picciolo can- 
giamento fubito negli organi fecretorj , per cui 
paffano; perciò noi qui tralafcieremo di confide: 
rarli d’avvantaggio , ed al prefente ritercheremo 
foltanto la natura, e la produzione di quella 
materia, che forma la maffa circolante, 0 co- 
mune (2). | mi, 

A quefto propofito fi deve offervare s che dos 
po i’ acqua elementare , la quale fempre coftitui- 
fce la porzione maggiore de’ fluidi umani 4 la 
parte la più confiderabile della maffa comune è 
formata da ciò; che noi abbiamo chiamato gluti- 
nes o linfa coagulabile (3). fo confidero. queta 
foftanza come la parte principale della mafla , 
poichè io penfo y che quefta fia la parte , che 
fomminiftra la materia de’ folidi , o delle parti 
permanenti , che coftituifcono il corpo } e the 
dal principio della vita fino alla fine vanno cos 
ftantemente ricevendo un ulteriore accrefcimento; 
ed ampliazione. Che quefto glutine fia la parte 
de’ fluidi, che fomminiftra Ja materia dei folidi, 
apparifee baftantemente da cid 4 che in tutte le 
fue qualità efflo rafomiglia moltiffimo alla mate- 
ria folida del corpo; mentre in alcun’altra  par- 
te de’ fiuidi non v’é una tale raffomiglianza (4). 
Perciò crediamo, che quefto glutine è la princi» 
pale parte, de’ fluidi ; e confiderando quanto di 
allo è {parlo fra gli altri fluidi; e quanto ne fia 
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difciolto nel fiero , o ferolità;, quefto ¢ certa= 
mente dopo l’acqua la più grande porzione della. © 
maffa comune. Effo può in confeguenza rifguare | 
darli come ciò , in tui gli alimenti per quanto 
rifguarda la loro facolta nutritiva , fono conver- 
riti, e quindi fi può confiderare come il vero 

fluido ammale (5). Sotto quefto titolo noi ne 
tratteremo nel feguito ; o per toglier ogni equi- 
voco, io frequentemente lo chiamerò il mifto Ani- 

WE sf. 7 pis ; SES 

Per render conto dell’altre materie, che appa- 
jono nella maffa comune, convien offervare, che 
quando quefto mifto animale è interamente fore 
mato , effo non refta lungamente ftazionario in 
una tal condizione , ma fembra tendere cottante- 
mente, febbene forfe con lentezza, ad uno ftato 
putrido , o putrefcente; ed è già noto; che fe 
coltantemente non vi fi occorra con nuovi ali- 
menti s.i fluidi tutti in generale divengono in 
non molto tempo putridifimi)(6), In quefto. 
progreffo, ficcome in altri proceffi di putrefa- 
zione, offerviamo, che foftanze dolci, è perfetta= 
mente neutre fono ‘cangiate in uno ftato falino 

di natura ammoniacale ; e quefta materia effendo 
feparata, e portata via al glutine dall'acqua, che 
coftantemente lo accompagna , produce coll ac- 
qua , da cui viene fciolta, la ferofità ‘della maf- 
fa comune (7). D'altra parte la Natura, per 
impedire una foverchia accumulazione di tal ma- 
teria, ha fapientemente ftabilito, ch'effa fia cac- 
ciata dal corpo per mezzo delle varie eferezioni 
nella quantita neceffaria per prefervare la falute 
del fiftema , n 

Quindi apparifce, che la porzione della mafla 
comune, la quale fi chiama ferofità; "e che feme 
bra differente dal glutine , provien ‘nondimeno 

‘da quefto (8) , e che perciò non ci è permeffo 
di fupporre , che nelluna foftanza pofla ivi d' 

4 alle 
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alimento, fe non quella, che alla generazione di 
tal: glutine è opportuna (9). 

Per render ragione d’up’ altra porbione della 
mafla comune , convien notare, che il flnido ani- 
male differifce confiderabilmente nellé fue qua- 
lità dalla materia vegetabile s da cui molte volte 
effo è è interamente derivato, e che quetta mate= 


ria vegetabile dopo effere {tata prefa internamen- 


te, è così cangiata dalle potenze particolari dell’ 
economia animale. Quefto cangiamento però è 
prodotto: folamente per gradi, e con lentezza ; e 
non è completo, fin che gli alimenti, o  piutto- 
fto il chilo quindi proveniente; non fia entrato 
ne’ vafi fanguigni; e. probabilmente anche entra- 
to, che vi fia, fi richiede qualche tempo, per- 
chè tal cangiamento fia completo, Quindi fi com- 
prende s che una porzioge della maffa comune 


. è fempre per qualche sémpo in uno ftato d’ im- 


perfetta affimilazione; ¢ perciò noi poffiamo con- 
fiderare la maffa comune come compofta di tre 
diverfe parti, delle quali una coftituifce la ma- 
teria non affimilata; da feconda il mifto animale 
interamente formato; e la tetza quefto mifto 
tendente alla natal dont . Per la qual cofa feb- 
bene il fluido animale differifca apparentemente 
ne’ fuoi diverfi ftati, pure non v° è ragione da 
dubitare, ch’ eflo fempre fia prodotto dal medefi= 
mo genere d’ alimento , 

Siccome fembra probabile , che tutta la mafls 
comune cifrcolante {ia interiffimamen nte. formata 
delle materie già accennate, così io {fo difpofte 
a concludere, che per produrre i fluidi non fia 
neceffario un genere d’ alimento differente da quel» 
lo, che conviene alla formazione delle parti folide 
del corpo. 

In queta fentenza però s’ incontra una diffi 
coltà, e quefta confifte nell’ offervare, che v? è 
una porzione della malfa comune, la qualeovi si 
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trova cdfiantemente , e ch'è particolarmente dif 
ferente da qualunque degli ‘accennati ftati del. 
glutine. Quefta porzione ¢ appunto quella de’ 
globetti, tofi : de’ quali non fi può, per quante 
10 fo, {piegare Ja formazione da alcuno de’ pre- 
detti (tati. di glutines; onde fi patrebbe fupporre 4 
che qnefta. porzione. particolare del fangue. foffe. 
prodotta da un differente genere d’ alimento . Io 
non, dirò che ciò non fia fra’ poffibili; ma» per 
guanto s'eftendono le mie cognizioni fu quefie 
articolo , 10 non fo vedere alcuna parte delle ma- 
terie alimentari; che fembri adattata a queto 
propofito; e ficcome i globetti roffi appajono ef- 
fere proporzionali al glutine, es dato il vigore 
della coftituzione, la quantità d’ entrambe quefte 
foftanze effendo proporzionale alla quantità degli 
alimenti d’uno fteffo genere, che fi fono preti ; 
così è ragionevole il credere, che i globetti rof- 
fi, febbene variino. in virtà di. alcune potenze 
dell’ animale economia, pure:traggano origine dal - 
medefimo genere d’alimenti; che il glutine. Perciò 
io ripeto, che-non s’ ha alcuna ragione per fup- 
porre, che. l’ alimento, che è atto a rifarcire i 
fluidi della. maffa comune , fia per alcun. modo 
differente da quello, che è proprio a riparare la 
materia de’ folidi, | en 
‘Si. può però eziandio domandare, fe alenno de’ 
fluidi feparati dalla mafia comune efiftenti fuori 
del corfo della circelazione, ma neceffarj all’ ani- 
male economia, richieda un alimento differente 
da quello; che è neceffario a formare i fluidi 
della maffa comune nella maniera, che abbiamo 
fuppofto ? Veramente fopra di ciò non fi può con 
certezza dare la negativa, ma fi può ginftamente 
dire, che l’affermativa è gratuita, e deftituita 
d'ogni fondamento. In fatti potendo noi fpie- 
gare la produzione della .maffa comune dagli 
alimenti prefi, e nello fteffo tempo fara abi 
| aftan. 


— 


una fteffa, e medefima natura d’alimenti, 


DEGET “ALIMENT I. 9: 
baftanza manifefto, che in generale tutti i fluidi 
feparati traggono interamente la loro origine da 
quefta medelima maffa comune ( 10), egli fem. 
bra più probabile il fupporre che i fiuidi. fepa» 
rati per mezzo dell’ammirabile virtà di fecre- 
zione , fieno formati della fteffa maffa comune 
per una combinazione de’ differenti ftati*di quel» 
Ja, o delle diverfe fecrezioni quindi provenien- 
ti, di quello che il penfare, che alcuno di que’ 
fluidi fia /prodotto da un diverfo genere d’ali« 
menti. In generale per tanto io nuovamente con- 
cludo, che i folidi, etutti 1 fluidi fono prodotti da 

Il determinare efattamente qual fia il comune. 
alimento , e determinato che fia quefto , lo {pie« 
gare com’eflo fia luca a quefto propofito , fem- 
bra trafcendere lo ftato attuale delle noftre co 
gnizioni; ma in ogni queftione di tal natura fo» 
pra un piano analitico, egli può effere di grana 
de avvantaggio il femplificar la queftione, quan 
to più fi può, riducendola almeno al più piccio= 
lo numero di ricerchey che noi poffiamo. 

Sopra un tal piano per tanto , ‘iè intraprendo a 
eercar una foluzione della queftione in generale , 


| cioè a determinare; quali fieno gli alimenti, che 


fono più adattati alla fpezie umana? Per rifpon- 


dere a quefto io rifletterò, che noi conofciamo 
generalmente per mezzo dell’ efperienza ; che gli 


alimenti, di cui fi fervono gli uomini; fono to» 
talmente ricavati o da altri animali, o dai ve- 
pri » e che non ve n’é alcuno, eccettuata 1’ 
acqha, che fia prefo dal regno minerale. Le foe 
ftanze perciò impiegate fono fenfibilmente di- 
verle, e quanto al conofcere la maggiore o minor 
proprietà di ciafcheduna riguardo all’accennato 
oggetto , convien c@nfiderare in generale per qual 
modo le materie ‘animali, e vegetabili fono 
atte a fomminiftrar nutrimento al corpo umano, 
lo 
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Risuardo alle prime, la maggior parte dela 
le fottanze ricavate dagli animali fono: appreffo 
a poco’ della medefima qualita, che la. fottanza 
del corpo umano, onde fi avrà poca difficoltà 
a fupporre; che le foftanze animali ufate inter 
namente dggli uomini, come alimenti, fiano on- 
ninamente adattate a gueft?oggetto, e che richie= 
dano folamente perciò una conveniente. foluzio- 
ne, e miftura, con piccioliffimo cangiamento 
delle. loro qualita, Egli è vero certamente; 
che in molte delle foftanze animali da nei ufa- 
te le qualita non fono fempre efattamente ; e 
completamente fimili a quelle del corpo uma» 
no; e noi avremo in appreflo occafione di ‘ri« 
marcarlo : ma intanto offerveremo, che ognuna 
di quefte foftanze tanto convengono nelle qua= 
lità, che principalmente caratterizzano i fluidi 
umani, onde pofliamo prefumere , ch’ effe fie= 
fio appreffo a poco della medefima natura, e 
che fieno adattatiffime a riftorare 1 fluidi pre= 
detti. perg ia 
Per fopraffedere nondimeno da ogni. ulterios 
re fpinofa ricerca fu: quelto foggetto, noi pof- 
fiamo offervare effere \grandemente probabile 4 
che ogni materia animale provenga in origine 
da’ vegetabili; pfrchè tutti gli animali o fi-nu- 
trifcono immediatamente , ed interamente di ve-. 
getabili, oppure di altri animali, i quai afas 
no un tal nutrimento. Quindi egli è - probabile; 
ché ‘tutte le foftanze animali poffano effere ri- 
ferite ad una origine vegetabile; e perciò ; fe 
noi ricerchiamo conofcere la produzione della 
materia animale , convien prima , che cerchia» 
mo in qual maniera la foftanza vegetabile poffa 
effer convertita in foftanza animale? E quefta 
queftione riguarda fpezialmente il corpo amano; 
if cui nutrimento è in ‘gran parte prefo imme- 
diatamente dai vegetabili, | Nell 

Nell 
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Nell? intrapreader cid, nor offerveremo.s che la 
converiione accennata è l’effetto. d’un poter pare 
ticolare well’? animale economia, il qual potere con- 
‘viene confeffare , che non.è in win modo chia». 
ramente , (0 pienamente ‘coneiciuto . Noi però 
procureremo. di fare alcuni pafli, onde meglio ine 
tenderlo, ed a quefto propofito fi deve far un 
paffo affolutamente neceflario, ch'è di determi- 
nare, fra le tanto diverfe vegetabili foftanze in= 
fervienti alla nutrizione, ciò, che inloro fpeziale 
mente, o forfe folamente è atto a convertirli in 
foftanza animale. O fe quefta queftione in tal ma- 
niera enunziata è troppo generale, fi può confide- 
rarla fotto quef€ altro afpetto ed è di determinare 
quali fieno le foftanze vegetabilis che fono prin 
cipalmente atte ad effer convertite nella foftanza 
del corpo umano? Egli è affatto manifelto , che. 
nè: tutti i vegetabili, né tutte le parti di ognuno 
di loro convengono al già accennato effetto ; e. 
perciò egli è neceffario, e riguardo alla queftion. 
in generale, e riguardo eziandio al particolare. 
{cope della Materia Medica , il determinare pet 
quanto è poflibile, quali vegetabili, e qual delle. 
loro parti fieno convenienti. a° fervire di nutri» 
mento al corpo umano, { | 
Nell’ intraprendere una tale inveftigazione, e- 
gli fi deve in primo duogo notare, , che per la. 
maggior parte 1 vegetabili dotati di ‘un forte ada- 
re, o fapore fono rigettati dalla lita degli ali-. 
menti; ¢ che almeno tutti quer, che hanno ua 
forte fapore , eccettuatine l’acido, ed il dolce; ne 
feno efclufi. Vi fono forfe fopra ciò alcune pa- 
che eccezioni da farfi.; per efempio quando la par- 
te odorofa, o faporofa è in picciola proporzione 
riguardo al refto della foltanza vegetabile ; quan- 
do le parti odorofe, o fapide fonodi tal natura, 
ende prefto fortano nuovamente dal corpo per mez- 
zo di qualche efcrezione; o quando effe fono ta- 
; tee iy 
> 
sì 
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fi, che permettano, che le loro qualita fieno ins 
téramente cangiate dai poteri della digeftione nel 
le prime vie. “Tali eccezioni però non attaccano 
la dottrina generale , la quale: d'altra parte è 
grandemente confermata da ciò, che molti vege- 
tabili sii quali nel loro ftato acrimoniofo fone 
inetti , © fpeffo nocivi, fi rendono totalmente 
convenienti alla nutrizione fpoglizndoli: della loro 
acrimonia per mezzo della coltura ; coll’imbian= 
chirli, col difeccarli , o col‘ farli bollire nell? ac- 
qua : e fe vi fono eziandio alcune eccezioni‘, le 
quali non poffano fpiegarfi per mezzo di alcuna 
di tali maniere, io fofterrò , che tali. acrimonio» 
fe foftanze fono, ammeffe ; e prefe come ‘condi@ 
“menti ; piutrofteché come alimenti . | 

Giocchè abbiamo detto riguardo all efcludere 
le ‘materie acri dai noftri. alimenti , può effere 
fpiegato in quefta maniera . Siccome le ‘parti a- 
cri; odorofe; o faporofe, fembrano per la mag- 
gior parte effere una materia particolare propria 
| di-alcuni vegetabili, la quale ‘è per |’ ordinario 
in una picciola proporzione riguardo. al-refto-, € 
di rado è diffafa per 1 intero” vegetabile; ma è 
depofitata folamente in certe parti di effo ; e fics 
come ciò foprattutto avviene in quei vegetabili 4 
che fono ufati come alimenti ; così noi quindi 
concludiamo , che oltre quefte particolari mate 
rie, vi è nella maggior parte dei vegetabili uns. 
confiderabile quantità di fottanza, che per delle 
ragioni g che noi in feguito addurremo , è mani. 
feltamente comune in quali tutto il. regno veges: 
tabile. Or negligendo la particolar materia aceen=" 
nata di fopra, egli e nella comune materia de*' 
vegetabili da noi “teftè ‘indicata s ch'e neceffario: 
cercare la foftanza vegetabile atta a fervir di nu: 
trimento al corpo umano. 

Mentre da tal confiderazione apparifce , che: 
una gran parte dei vegetabili è dotata di unai 

| quas 
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qualità alimentare , nel medefimo tempo egli è 
manifefto dalia. giornaliera efperienza s che certi 
vegetabili contengono una. porzione di quefta ma- 
teria, alimentare maggiore che altri, e che pari» 
menti alcune parti det vegetabili ne contengono 
più, che alcune altre. 

Egli è per tanto eziandio ascettitio d’inveftiga- 
re in feguito la foftanza particolare dei vegeta= 
bili, o quella porzione di loro, che fi deve con- 
fiderare come la materia alimentare adattata par= 
ticolarmente al corpo umano. Nell’ intraprendere 
una tale inveftigazione , egli convien in primo 
luogo offervare , ehe al contrario di ciò, che al 
tri hanno fuppofto, io non pollo riconofcere in 
alcun ‘vegetabile alcuna porzione di materia , che 
atta, fia a foraminiftrare immediatamente il flus= 
do animale (tn). Quefto, fiuido però , ficcome 
abbiamo già detto , è apparentemente , dofie= 
me coll’ acqua , la bafe di. tutti gli altri finidi 
nei corpi animali: e particolarmente egli è. que- 
{to principio , da cui la materia nutritiva, «appli» 
‘cata -all’ aumento delle parti folide è formata , e 
preparata dai poteri dell’ economia. Quefto fluida 
animale per tanto è appunto ciò; in cui è con 
yertito il noftro cibo. vegetabile ; e fembra effere 
una materia ‘tratta, non, da qualche {pezie , ma 
da varie fpezie di foftanze vegetabili per mez- 
zo. dei poteri dell’ animale economia . In con- 
feguenza quando. noi diciamo , che certe parti 
dei.vegetabili fono alimentari , intendiamo. fola= 
mente ‘di dire, che effe fono materie atte ad en- 
trare nella sompolizione del conveniente . fluido 
animale. 

Confiderando lowe quefto foggetto, egli appa» 
rifce , che la materia dei vegetabili o ‘riguardo 
all'intero di effi, o riguardo alle loro differenti 
parti, atta a formare il Pena animale è un aci- 
do, uno zucchero; ed un olio (12). o. 

ue 
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Quefte tre foftanze faranno da me al prefente 
più particolarmente confiderate, e primieramente 
procurerò di moftrare , ch’ «ife veaimente. hanno 
luogo nella compofizione del fluido animale. 


Articoto Patmos 
Dell’ Acido . 


f “He l'acido fia una parte della comuni mates 

ria alimentare dei végetabili; farà facilmiene 
te ammeffo, perchè egli apparifee neil’ intera fos 
ftanza di molti dei noftri cibi vegetabili 5 ed é 
particolarmente copiofiffime nelle frutta (13). In 
quefte; a dir il vero; effo è comunethente coms 
binate con una maggiore; o minor copia di zuc- 
cheto; ma da ciò; che fi offerva fuccedere nel 
progreffo della maturazione delle frutta; là qual 
maturazione è fpeflo il cangiamento di una mas 
terid acida in una zuccherina ; fembra , che fi 
poffa dedurre, che un acido entri in gran copia 
nella compofizione dello zucchero ( i4)y ed € pers 
ciò; ficcoriie noi mofîteretho in feguito 5 un in 
grediente neceffario nella compofizione de! fluido 
animale. Sì potrebbe forfe dire 5 che quefto acis 
do è un ingrediente di tal fluido in quanto che 
folamente effo coftituifce an principio dello 2uo= 
hero; mx fembra probabile , che V acido fi tros 
vi in tal fiuido anche in uno fiato intero, e fes 
parato . Egli fembra per verità abbaffanza dimos« 
ftrato; che ogai fpezie di alimiento vegetabile 5 
‘eccetto il puramente oleofo; è capace d’una fer- 
mentazione acefcente ; e che ogni alimenta di 
cal forta , appena é prefo nello ftomaco di una 
perfona fana ; fubifce una tale fermentazione; 
per il che è fvolto fempre un acido ‘in maggio» 
ce, o minor copia (15). Nello fteffo tempo egli 
convien confeflare; che ficcome nell’ ulterior pré~ 

ae : : Gres 
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greffo dell’ alimento queft’ acido interiffimamente 
fcomparifces fenza che moftri più alcun indizio 
nella maffa del fangue, così non fi può dubita» 
res che queft’ acido entri nella compofizione del 
fluido animale: e fe una tal’ apparenza, ed una 
tale fparizione d’acido fono coftanti; noi poffia- 
mo, fecondo io penfo; concludere; che un acia 
dos puramente come tale, è un ingrediente necef- 
fario nella compofizione del fluido animale (16). 
Lo fteflo apparifce fimilmente da ciò, che le 
foftanze acefcenti fono una parte tanto neceffaria. 
dell’ umano alimento; che fenza di effe il fluido 
animale fa dei progrefi molto più folleciti, e 
molto più avanzati verfo la putrefcenza: e lo 
ftello apparifce eziandio più chiaramente da cid, 
che quando i fluidi hanno fatto grandi progrelli 
nella putrefcenza 5 onde produrre una malattia » 
come, per efempio s. è, fecondo io penfo, lo fcor- 
buto; noi fappiamoy che quefto ftato è partico» 
larmiente curato per mezzo di cibi acefcenti, 
Tale ftato può forfe curarfi con ogni bia di 
fimile alimento: ma tali alimenti produrranno cid 
più efficacemente quando fieno preli in uno ftate 
acidiffimo s © fieno così prodotti dalla Natura; co- 
me nei limoni ; 0 fia che i vegetabili fi conver- 
tano in un tale acido ftato per mezzo dell’ arte, 
cnme nel Sour Kraut. In tal cafo non fi com» 
prende come quefte foftanze poflano agire in al- 
tra mianiera 5 che coll’entrare nella compofizione 
del fluido animales e col renderlo per ta} mezzo 
di una natura meno putrefcente (17). Egli è 
perciò in generale onninamente probabile ; che 
un acide vegetabile; qualunque fia la forma fotto 
cui effo fi trovi, coltituifca una parte adattata; 
e neceffaria dell'umano alimento. | | 
| Gioverà però qui notare, che una tal conclue 
fione rifguarda folamente l’acido nativo dei vege- 
Sabiliz poichè noi abbiamo ragione di credere y 
| che 


e 
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che i varj acidi foffili non entrino nella compo- 
fizione del fluido animale , non folamente perchè 
effi fortono facilmente per efcrezione fenza efler 


‘Cangiati, ma perchè parimenti nella circolazione. 


eglino continuano a trovarfi in uno ftato fepara- 
to talmente dalle altre parti del fangue, onde 
irritare gli ulceri, ed i cauter); e finalmente pere 
chè effi non guarifcono lo fcorbuto. 

Noi non conofciamo con piena certezza, cola 
poffa fuccedere riguardo all’ acido fosforico , ali’ 
acido boracico, al? acido fuceinico, e ad alcuni 
altri; ma io fono inclinato a perifare, che tutti 
quefti acidi finora accennati, fieno precifamente 


nella condizione degli ‘acidi foffili. Si puo fofpet- 


tare eziandio, che lo fteffo fia riguardo a certi 
acidi, che poffono effer chiamati vegetabili, cioè 
i’ acido di tartaro, l’acido dittillatoy” come è 
quello, che fi ottiene dal catrame; ela ftefla 
cofa fi deve dire riguardo all’ acido fermentato 4 
od aceto, quando: Ga prefo in gran copia. Se P 
ultimo di quefti acidi, ficcome è ftato riferito, 
fi è trovato accrefcer la toffe, apparifce ; ch’ effo 


rimane in uno ftato feparato , e quindi ftimola. 


i bronchi (18); ma egli è verifimile, che cid 


accada folamente in confeguenza d'aver prelo. 


quett’ acido in ‘troppa copia: poichè egli ‘è pro- 
babilifimo , ch’ effo entri eziandio abboudente- 
mente nella compofizione del fluido animale, men 
tre lo s impiega in tanta quantità ‘nella dieta 


d’ una gran parte degli uomini. In generale dun- - 


que apparifce , che la qualità alimentare dell’ aci- 
do è limitata all’ acido nativo dei vegetabili 4 
o fia ‘effo prodotto tale quale nei vegetabili 
dalla natura , o. fia fvolto dai vegetabili ace- 
fcenti, o dallo zucchero nello ftomaco. In quett' 
occafione qual’ idea fi debba formate dell’ aci- 
do aereo , o mefitico s io non faprei bene deter- 


minare (19). i 
Re 
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AL è a Mel eee 
Dello Zucchero. tà 


Ee feconda fpezie di materia vegetabile, che 
noi abbiamo detto poterfi credere effere uno 
dei principj alimentari, è lo zucchero . Egli mi 
fembra molto dubbiofo fe quefto nel fuo ftato 
puro falino , e prefo folo, fenza alcuna mefco- 
lanza.di alcuna materia oleofa, poffa divenire 
alimentare; ma che quando fi approflima molto 
| allo ftato falino , com’ egli è nella canna d’onde 
proviene, egli pofla divenire alimentare , appa- 
rifce da cid, che fuccede nei Negri impiegati 
nelle noftre' piantagioni dello zucchero, i quali fi 
offervano divenire ben nutriti, e graffi, quando 
durante l’efpreflion delle canne eglino prendono 
Gna gran quantità del loro fucco. | 

La fteffa conclufione fi può parimenti tirare da 
quefta circoftanza , che i popoli dei climi caldi 
vivono moltiffimo di frutta , le quali foftanze 
confiftono in gran parte di zucchero; e ficcome 
io penfo, egli è manifefto, che quefte frutta fo- 
no più nutritive in proporzione della maggior 
copia di zucchero, che contengono. Che lo zuc- 
chero entri in gran copia nel nutrimento degli 
uomini, noi pofliamo particolarmente conofcerlo 
da cio, che 1 fichi., 1 quali fono fratta molto 
zucchetine , erano anticamente il principal cibo 
degli atleti, o pubblici lottatori (20). 

Che le radici di quei vegetabili, che fono fpe- 
zialmente alimentari, contengano una gran quane 
tità di zucchero, noi lo apprendiamo dagli efpe- 
rimenti di Margraaf, dai quali apparifce, che 
una gran copia di zucchero puro può effere da 
. rali radici ettratto; e non fi può ragionevolmente 

dubitare, che una gran parte del loro poter aus 
Tom. II, B tris 
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tritivo dipenda da un tal ingrediente, che in loz 
ro fi trova. La miglior prova però della qualità 
nutritiva dello zucchero, ovvero d’effer effo una 
parte principale delle foltanze alimentari, è que- 
fta, che una gran porzione di zucchero è conte- 
nuta in tutte le materie farinofe (21), Cid ap» 
parifce dall’ efier effo {volto nella più gran par- 
te dei femi farinacei. nella loro germinazione 4 
o nella loro preparazione per far la birra. E fi- 
nalmente che tutti i vegetabili alimentofi in gran 
parte contengano dello zucchero ; noi poffiamo 
dedurlo dall’ effer effi generalmente fottopofti ad 
una fermentazione vinola; od acetofa; la quale 
è probabilmente in tutti i cafi dovuta. allo zac- 
chero. _ a 

L’ affinita tra la materia zuccherina, e farinofa 
apparifce particolarmente da ciò; che varie frut- 
ta, le quali ad un certo periodo della loro ma- 
turazione fono principalmente zuccherine ; fpeflo 
fi cangiano nel progreffo in uno ftato farinofo.. 
La germinazione de’ femi per tantos e la matu- 
razione di certe frutta , dimoftrano pienamente 
la mutua, converfione delle due foftanze zucche= 
Tro, e farina ; l'una nell’ altra. | | 

| Dopo d’aver in tal modo: procurato di moftra- 
res che le foftanze farinofe contengono una gran 
porzione di materia zuccherina s egli fi deve of- 
fervare 5 che i femi farinofi fono fra tutte le 
materie vegetabili 1 più efficaci ; ed i più nutrien- 
ti per l’uomo; ugualmente che per gli animali 
domeftici ; e quindi ch’ effi fono la farina alibi 
lis di Hallero, Egli per verità attribuifce quefta 
qualità nutriente ad una materia mucillagginola , 
o gelatinofa , che in loro apparifce; quando ef- 
fi vengono eftefi nell’ acqua ; ed è poffibile , che 
la loro. qualita nutritiva dipenda in parte da us 
na tale materia : ma nel miedefimo tempo da 
ciò; che abbiams finora detto riguardo alla Ago 

pofi- 
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pofizione delle foftanze farinacee , apparirà , che 
quefta mucillaggine , o gelatina vegetabile è in 
gran parte formata di zucchero; il quale perciò 
fi potrà confiderare come la bafe della parte 
alimentare della predetta foftanza . Noi accordia- 
mo però, che fia eziandio probabile , che nella 
farina vi fia un altro principio , da cui fi può 
fapporre provenire quell’ apparenza gelatinofa, che 
fi offerva, quando detta farina viene eftefa nell’ 
acqua; ed il quale in oltre rende probabilmente 
una tal materia un nutrimento più adattato , 
completo, ed efficace per il corpo umano. Quett” 
| altro ingrediente della farina è probabilmente un 
olio di quella dolce, ed untuofa fpezie , che fi 
ottiene da molti femi farinacei per efpreflione ; 
ed è perciò comunemente chiamato col titolo 
generale di olio efpreffo (22). 


A x T i è 0 Le Ill 
‘pel!’ Olio. 


Uetto ci porta a confiderare ciò che noi abe 
biamo fuppofto effere 1° altra parte dell’ ali= 
mento vegetabile ., Se le materie farinofe diven- 
gono s ficcome io ho detto , il più nutriente fra 
gli alimenti vegetabili 5 egli è ugualmente chia- 
ro, che i femi vegetabili più oleofi fono le fo- 
ftanze le più nutrienti fra le farinacee; e quin 
di farà baftantemente probabile; che I’ olio; quel- 
lo fteffo che abbiamo di fopra accennato col tito= 
lo di olio efprefflo; formi, una parte confiderabile 

del noftro alimento vegetabile, | 
Riguardo a cd però fi può penfare ; che Po- 
lio eatri nella compofizione del fluido animale fola- 
mente come una parte della farina , o come una 
foftanza , la quale fi trova mifta naturalmente con 
altre vegetabili materie; e che quello il quale è 

2 prefo 
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prefo 0 dagli animali , o da’ vegetabili in une 
itato feparato , offra folamente una materia oleo- 
fa, che è neceflario , che fi trovi coftantemente 
in quantità confiderabile nei corpi degli animali, 
non per loro nutrimento, ma per certi altri og- 
getti della loro economia. | 

Noi però non poffiamo abbracciare quefta opi- 
nione: poichè fiamo perfuafi, che anche Polio y 
che è prefo internamente fotto la forma di pu- 
ro olio, febbene interamente feparato dal refto 
del ‘vegetabile , entra realmente in gran copia 
nella compofizione del fluido animale ; e quell? 
olio perciò può effere confiderato nel fenfo il più 
ftretto , come una parte fondamentale dell’ alimen= 
«to umano (23). 


Noi fiamo così perfuafi, che che penfino in con- 


trario i Fifiologi, per le feguenti confiderazioni .. 


1.9 Noi offerviamo , che l’olio tratto tanto 
dalle foftanze vegetabili , che dalle animali ,, è 
ufato giornalmente come una parte di nutrimen= 
to dal popolo di tutte le nazioni , e fpeffo in 
gran copia , fenza che produca graffezza . Egli 
apparifce fimilmente, che quell’olio non refta 
feparato dagli altri fluidi del canal alimentare 5 
ma è .accuratiffimamente diffufo nel chilo ; cioe» 
‘chè fi può confiderare come un paffo verlo una 
miftura più intima. 

x.° Che una tale miftura realmente fucceda, è 
molto probabile da ciò , che non apparifce alcu- 
na goccia di chilo nel finiftro ventricolo del cuo= 
re, né nell’arterie , e nelle vene, che trafmetto- 
no il fangue, il quale è paffato per quefto ven- 
tricolo. Se vi fono alcuni cafi , in cui qualche 
porzione di chilo in tai luoghi fia apparfo , fic= 
‘come da alcuni è ftato riferito , quefti cafi fono 
certamente affai rari, e probabilmente morbofi . 


3.2 Non folamente non fi trova alcuna porzio=. 
ne di chilo, ma neppure giammai apparifce als: 


cun 
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bun clio in alcuna parte della maffa del fangùes 
nè parimenti in alcuna parte del corpo umano 4 
fe non nella membrana cellulare, o adipofa, do- 
ve egli, probabilmente proviene in virth d’una 
| particolar fecrezione. E' ftato per verità riferito, 
che alcune volte fi è offervato dell’ olio alla fu- 
perficie del fangue, o del fiero ftravafato; ma in 
tutti quefti cafi io credo, che ciò fia ftato pre- 
ternaturale: poiché in molte centinaja d’ occafio- 
ni, in cui io ho offervato il fangue umano , io 
non vi ho giammai trovata alcuna traccia di tal 
natura; e poichè l’olio è con tanta coftanza, ed 
in tanta copia internamente ufato , fenza ch’ effo 
più apparifca in alcuna delle predette parti, ciò 
non fi può in altro modo fpiegare , che fuppo« 
nendo, ch’effo abbia fubito un’intima miftura 
coll’ altre parti del fangue. | 
. Alcuni Fifiologi fi fono oftimati a credere, che 
i globuli roffi del fangue fieno una materia oleo- 
fa, ed in certe occafioni quefti globuli poffano 
apparire infiammabili: ma un fluido, il quale fia 
facilmente , equabilmente, permanentemente dif= 
fafibile nel? acqua , non può propriamente confi- 
derarfi come un olio. 

Una quarta confiderazione, che c’indute a fups 
porre , che l’olio internamente prefo fia intima- 
mente mifto con altre parti del fluido animale, e 
che coftituifca una confiderabile parte nella com- 
pofizione di effo, è, che Polio, il quale è fo- 
vente in copia depofto nella membrana adipofa 
degli animali fani, é nuovamente in varie occd- 
fioni afforbito, e ftrafcinato nel corfo della cit- 
colazione . Alcune di quefte occafioni fono mani- 
feftamente quegli ftati , nei quali prevale nella 
maffa del fangue un alto grado di acrimonia; co- 
me nello fcorbutò, nella fifilide, ‘nell’etifia , ed 
in altri fimili cafi ; e poiché egli è fommamente 
probabile, che 1’ oggetto di tale affotbimento dell’ 

hi B 3 | olio 
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olio è d’ involger l’acrimonia del fluido animale, 
convien concludere nello fteffo tempo, che ciò 
fuppone on'’intima miftura del predetto fluido a- 
nimale coll olio (24). 

Siccome !a privazione de’ cibi è un’ occafione 
principale dell’ accennato afforbimento , ciò offre 
una prova, che tale afforbimento è un mezzo di 
fupplire all’ alimento, od almeno d’involger l'a- 
crimonia , che è difpofta a fuccedere per mancan- 
za del conveniente alimento. Nell’ una, e nell’ 
altra fuppofizione ciò offre una prova, che l’olio 
fi unifce molto intimamente con le altre parti 
del fangue : ed in generale non fl può guari du- 
bitare, che I’ olio internamente prefo , od in. uno 
ftato feparato, od .in uno ftato di combinazione 
con altre materie, fia una parte, ed eziandio con- 
fiderabile dell’ alimento umano. | —. 

Noi abbiamo procurato di dimoftrare , che vi 
“fono tre fpezie di foftanze wegetabili , le quali 
feparatamente, o piuttofto infieme unite, fervo- 
no di conveniente alimento agli uomini; e not 
fiamo difpofti a dire, che non ve ne fieno altre, 
le quali dotate fieno di una tal proprietà : ma 
egli è ftato da molti fofpettato , e lo è forfe an- 
cora s che vi fia una quarta fpezie di foftan- 
za vegetabile, la quale fia atta a quefto pro- 
pofito; e quefta è la parte mucillagginofa de’ve- 
getabili (25). Ai & 
~ Egli fembra per verità fuori d° ogni dubbio y 
che la gommarabica-che femminiftra una mucil- 
Jaggine ia più femplice, e la più “pura , fia una 
foftanza alimentare ; e ficcome fi fuppone comu- 
nemente , che il noftro fucco nutritizio fia appli-: 
‘cato al riftauramento delle parti fotto la forma: 
di una foftanza gelatinofa, così egli fi può pa- 
rimenti fupporre, che quefta mucillaggine di gom-- 
marabica fi debba confiderare come una foftanza: 
femplice 5 e che fotto una tal forma fia oe 

la- 
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diatamente applicata alla nutrizione del corpo, 
La cofa potrebbe effer così, ma d’ altra parte vi 
fono molte obbiezioni, le quali non permettono 
di ammettere una tal conclufione . AI prefente egli 
bafterà dire, che l’accennata gomma non è una 
foftanza femplice, ma un compofto di acido, di 
zucchero, e di olio, e che a tali princip) fola- 
‘mente ella deve la fua facoltà nutriente (26). 
Nella fua forma polverofa effa raffomiglia alla 
farina; ed una ulteriore analogia può dedurfi da 
cid, che il falep nella {ua ‘intera forma raffomi- 
glia efattiffimamente la gomma, e che nella fua 
‘forma polverofa fi avvicina ancora pitt, che la 
gomma predetta alla farina, e per la fua appa- 
renza, e per le fue proprietà. Si concluderà an- 
cora più facilmente, che quefte foftanze hanno 
uua fomigliante natura, quando fi confideri quan- 
to grande fia la raffomiglianza della parte amila- 
cea della farina col falep, e la gommarabica in 
uno ftato polverofo ; e facilmente faremo indotti 
a penfare, che la fola differenza tra la gomma- 
rabica, e la farina confifta in una picciola diffe 
renza nella proporzione delle varie parti, che le 
compongono (27). Si può per tanto fupporre , 
che la gommarabica; ed altre fimili foftanze mu- 
cillagginofe fieno, ugualmente che la farina, com- 
pofte principalmente di zucchero , e d’olio, che 
l’ economia vegetabile può combinare in differenti 
proporzioni, e fotto differenti afpetti, di cui né 
Puno, né l’altro fi può da noi imitare; o fpie- 
gare. 

Si deve in oltre aggiungere, che l’efiftenza d’ 
una porzione di zucchero nella gommarabica è 
refa eziandio probabile dagli efperimenti , che 
moftrano s che dalla medefima gomma fi può 
eftrarre nn acido perfettamente fimile' all’ acido 
dello zucchero, e-con un proceffo fimile con cui 


quefto s’ eftrde dallo zucchero ftelo (28): 
B 4 Quin- 


Quindi fempre più fi conferma; che le mates 
rie vegetabili, le quali formano la bafe del nos © 
{tro alimento, fono un acido, uno zucchero, ed 
un olios che nell’ordinaria dieta poffono effere 
qualche volta, prefi feparatamente ; ma poffono al- 
tresì ufarfi in uno ftato combinato. ciò che av= 
viene più comunemente; e forfe più opportuna- 
mente; e nell’ultimo cafo fi poffono quelle tre 
foflanze trovare unite , o perchè fono combinate 
dalla natura nelle foftanze vegetabili, o perché 
fono infieme unite dai cuochi nella preparazione 
de’ cibi (29). i 

Alcuni ‘anni foto io non avrei fatto altri. dis 
{corfi fu quefto propofito’; ma gli efperimenti del 
Beccari, confermati da Keffelmayer, e molti als 
tri, hanno fcoperta una foftanza in certi vege- 
tabili $ che probabilmente fa parte del nuttimen- 
to, ch’ eglino fomminiftrano. Sebbene quefta ma- 
teria particolare non è ftata fino al prefente tro- 
vata, che quafi nel folo formento ( 30), ella pe- 
rè fi trova probabilmente eziandio in qualche 
quantità negli altri farinacei; poiché quefti fono 
tutti coagulabili , e nutrienti , anzi molti fra fo- 
ro, riguardo all’ effer nutrienti, fi avvicinano 
molto al formento; fe non l’uguagliano. Ma che 
che ne fia, la {coperta del Beccari può folamente 
provare, che oltre le parti, che noi abbiamo fta- 
bilites; vi fia in certi vegetabili una foftanza;. 
che formi una parte dell’ alimento, ch’ eglino fom- 
miniftrano ; e non. a torto per verità, poichè la 
natura di quella materia nuovamente difcoperta fi 
avvicina più alla natura delle foftanze animali, 
che qualungue altra, parte della materia vegetabi- 
le da noi conofciuta : ma con tutto ciò noi. non 
fappiamo vedere, che quefta fcoperta debiliti Ja 
noftra opinione, cioè che Ja principal parte dell’ 
alimento tratto dai vegetabili inferviente alla ca- 


trizione fia un acido, une zucchero, ed un olio; 
pe 
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‘ quali cofe vengano poi combinate nella maa 


x 


iera conveniente dalle forze dell’ animale econo- 


mia. 
| dite la confiderazione dei vegetabili alimenta? 
ri riguardo alle loro parti coftituenti, vi è un 
altra generale confiderazione da farfi riguardo ai 
differenti gradi della loro folubilità nello ftomaco 
umano, 

Egli non € ben determinato qual fia la virtù 
‘del meftruo gaftrico | o quali fieno le canfe della 
fua differente azione riguardo a differenti foftan- 
ze: ma noi al prefente conofciamo, che in mol 
ti animali carnivori effo ha poca azione fopra le 
materie vegetabili; e che negli animali fitivori 
effo ha poca azione fopra le foftanze animali. 
(31). Vedi Stevens de Alimentorum concoctione 
Edimbure. 1777. ; dr: 

‘Sebbene nell’ umano ftomaco il meftruo gaftricu 
fembra comunemente agire e fulle materie ani» 
mali, e fulle vegetabili, egli è però probabile s 
che in differenti occafioni la {ua azione fia in um 
grado differente riguardo a quefti diverfi generi 
di foftanze ; ficcome egli fembra in certi tempi 
{ciogliere l’uno più facilmente che 1° altro. Da 
cofa ciò dipenda , o quali poffano effere le fue 
differenti modificazioni noi non pofliamo prefen= 
temente azzardarfi a determinarlo. 

_ Ora convien eziandio notare; che fuppofto che 
4° azione per parte dello ftomaco refti Ja fteffa, 
pure fi avrà una differente foluzione delle diverfe 
foftanze ivi introdotte in virtù della loro diffe- 
rente  teffitura. Così fi offerva, che la mela, ed 
il melone fono meno folubili, che le fragole, ed 
il flamboe; che il cavolo interamente formato è 
-meno folubile del cavolfiore; ed una fimile diffe- 
renza può offervarfi riguardo a molte altre fo- 
‘ftanze vegetabili, come noi conolceremo più par- 


ticolarmente nel feguito. Frattanto fi può illu. 
i {tras 
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ftrare quefto foggetto offetvando in generale, che 
molti vegetzbili fono fufcettibili di una differente 
folubilità nelle loro differenti parti; così che in 
uno fteffo vegetabile mentre una fua parte, é in- 
teramente ‘difciolta , un’ altra paffa interifima per 
Teceffo fenza aver fubito alcuna mutazione. Per 
Ta qual cola, ficcome molte frutta fono formate. 
di una polpa tenera chiufa dentro una membrana 
più confiftente, ovvero dentro un sufcio, ‘così la 
folubilità di tutto il frutto dipenderà dalla pro- 
porzione di quefte parti: e ficcome nella matu- 
razione delle frutta, la foro ‘polpa va crefcendo, 
mentre le loro membrane vanno divenendo. co- 
ftantemente più fottili e più tenere; così in mol- 
‘te occafioni la folubilità delle frutta, mangiate 
unitamente alla loro {corza, farà comunemente ia 


proporzione della loro maturità. : 
© Ad illuftrazione di quefto foggetto rifsuardante. 


- Ja folubilità degli alimenti gioverà notare, che 
‘quando i cuochi rendono per mezzo dell’ atte più 
teneri gli alimenti, tanto più li rendono folubili 
nello ftomaco, 
Nell’ intraprendere a ‘trattare fu quefto argo» 
Mento, jo avrei potuto offervare, che noi abbia 
mo una prova particolare della più facile o più! 
difficile folubilità di differenti foftanze nello fto- 
maco. Vi fono degli nomini; i quali fono acci~ 
dentalmente, e ‘molti altri, che fono frequentil=- 
fimamente foggetti ad una ruminazione, ovvero: 
a rigettare ‘in alto per mezzo d’ un’ eruttazione: 
una parte de’ cibi contenuti nello ftomaco. Que- 
ite materie fono {peffo alcune picciole e quafi in- 
tere porzioni di foftanze vegetabili od animali ,. 
| Te quali fono. manifeftamente d’ una teffitora più 
Yerma. che il refto, che è ftato prefo, e percid) 
‘non fono ftate colla {teffa facilità difciolte , Rare— 
facendofi l’aria, ch’effe contengono, fenza che: 
quelta fi {volga interamente da loro , la loro gra- 
È i vita 
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vità fpecifica diviene minore, e perciò galleggia» 
no preflo i’ orificio fuperiore dello ftomaco , per 
il che ne fono con fomma facilità rigettate alla 
bocca. Io ho conofciute varie perfone foggette a 
tale ruminazione, e da loro ho apprefo, che cer- 
te foltanze fono più ordinariamente rigettate, che 
altre, ed alcune più tardi, che altre, da che fo- 
no ftate mangiatez i quali cafi fembrano entram- 


bi dipendere da’ differenti gradi di folubilità di 
_quefte foftanze. | : 


s 


Avendo terminato di confiderare in generale le 


materie alimentari, paffo ora a confiderarne ciaf- 


cuna in particolare. 


CA PE. POLO. 
| Degli Alimenti im particolare . 


i 


2° intraprendo a trattare degli alimenti in due 
Capi feparati, nell’ uno de’ quali io parlerò de’ 
cibi, ovvero de’ veri alimenti, e nell’ altro delle 
bevande. Col titolo di cibo io intendo una ma- 
teria alimentare fecondo il fenfo efpofto di fopra, 


‘o fig quefta fotto forma folida , o fia fotto. for- 
ma liquida; e col titolo di bevanda io intendo 
efprimere cid, che è fpezialmente, e quafi fola- 
mente atto a render liquidi gli alimenti, ed a 
fomminiftrare l’acqua neceffaria al corpo. Egli 
‘è certamente vero , che i liquidi impiegati a ta! 


oggetto poffàno fpeffo fervir di nutrimento ; ma 


fotto il titolo di bevande noi confidereremo ie 
‘varie materie di tal genere in quanto fommini- 
ftrano un liquido. 


Le foftanze alimentari particolari faranno con- 


fiderate iu due Sezioni, delle quali una compren- 


derà le vegetabili., e l'altra le animali. A quefto 

Trattato però fopra gli alimenti io aggiungerò un 

altro Capo fopra i condimenti, che febbene non 

fieno alimentari , nondimeno effendo {sempre pae 
i 


\ 
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fi unitamente cogli alimenti , e dando loro una 
particolar modificazione , faranno molto opportu= 
namente confiderati; immediatamente dopo d’ a= 
ver confiderati gli alimenti medefimi. 


Side Fic Ni Rae oe 
Degli Alimenti vegetabili. 


Opo effermi già molto eftefo fopra la natura 
dell’ alimento vegetabile in generale ; pafio 
ora a confiderare, particolarmente que vegetabili 4 
o quelle parti di vegetabili , che poffono fervire 
alla nutrizione: ma però in tutto quefto difcorfo 
io non farò menzione fe non di quelle cofe to« 
Jamente, le quali in Inghilterra fono ben notes 
‘e comunemente impiegate all’ accennato oggetto. 
Noi primieramente abbiamo diftribuite tali fo 
ftanze fecondo la diverfa parte, che in ciafcuna 
pianta effe coftituifcono ; e nello, fteffo tempo ab- 
biamo procurato , per quanto abbiamo potuto » 
di notare le affinità botaniche delle piante , da 
cui tali foftanze fi fono tratte. Abbiamo ezian- 
dio cercato di difporre i varj alimenti vegetabili. 
fecondo la. quantità di nutrimento da loro fonti». 
miniftrato , principiando da quelli, che ne danno; 
in minor copia, e profeguendo a quelli, clie ne: 
‘ danno in copia maggiore: ma riguardo a ciò noli! 
non: poffiamo efeguire il noftro piano colla più 
grande efattezza , e precifione. 
Avendo così ftabiliti, per quanto ho potuto s, 
i panti, fecondo i quali ho penfato di diftribuife: 
i var) foggetti alimentari, io pafferò ora a parlare. 
ne in particolare; e comincierò dai Frudus Ho-: 
rei, 0 frutta d’eftate, cioè da quelle frutta, chie: 
meritano d’effer chiamate 4cido-dolci. 


Al a, 
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LA 24 \ _ Ara. 
Frutths idoli s o Frutta d° “i 


Nella Tavola pofta in fine dell’ i 
noi abbiamo riferito diftintamente ognuna delle 
varie foftanze , fopra le quali. ora intendiamo d’ 
occuparci. Quefte foftanze però hanno molce qua= 
lità comuni; e perciò crediamo conveniente il 
confiderare prima quefte qualita, e poi paflar 

arlare di cid, che è proprio di ciafcheduna 
ae foltanze accennate . 
| Tutte le foftanze di tal natura fono utili per 
eftinguere la fete, ciocchè effe producono parte 
an virtù della loro qualità umettante , e parte 
collo ftimolare ed eccitare in tal modo la fortita 
d’un liquido dagli organi efcretorj -mucofì della 
bocca, e delle fauci. Quando poi effe arrivano 
nello ftomaco, effe vi producono il medefimo ef- 
fetto; ed oltracciò alcune volte col correggere la 
putrelcenza effe rimovono una potente caula del« 
fa fete. 

Tale fpecie di frutta ftimolando le parti fenfi- 
bili dello ftomaco eccitato 1 appetito ; e nello 
fteffo tempo effe riefcono rinfrefcanti, e diminui- 
{cono P azione del fiftema fanguigno. Quefto ef- 
fetto è comunicato dallo ftomaco al refto del fi- 
ftema, e cio unitamente alla loro virtù antifer- 
tica, rende tali frutta della maggiore utilità in 
ogni Specie di febbre. Il loro potere per quefto 
conto é ftato già avvertito da tutti gli Scrittori 
fu quefto foggetto ; ma non é determinato, fe 
effe fieno eziandio utili per diminuire la tenfione 
del fiftema in altri cafi . L’offervazion di Van 
Swieten de* buoni effetti d’una gran quantità di 
‘cilegie nella cura d’un maniaco , ed alcune altre 


offervazioni di fomiglianti effetti prodotti da una 
gran 
(©) 
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gran quantità di frutta ufate in certi cali di #é- 
lanconia 5 fembrano conferimate un tal potere + 

uelti effetti, a dir vero s poffono effer attribute 
cy atla diarrea , che V ufo copiofo di tali frutta 
frefche coftantemente produce ; ma noi fiamo 
nello fteffo tempo ben perfuafi., ch’ ele general- 
mente fieno fornite d’ una virtù rinfrefcante 5 © 
fedativa : ed appunto ad una tale virtù io attrie 
buifco i loro effetti negli accennati cafi ; ed in 
quelta opinione io fono maggiormente confermato 
dall'offervare , ch’ effe hanno il potere di produr- 
re la Difpepfia, e la Gotta atonica . La medefi- 
ma confiderazione m° induce @ credere s che im 

/ golti cali effe favorifcano la nafcita delle febbri 
intermittenti, ficcome è ftato detto da Galeno + 
Effe per verità poffono effere ufate ‘in molte oc 
cafioni, fenza produrre l’accennato effetto ; egli é 
però certo , che le frutta frefche moftrano fpeffo 
un potere debilitante; che pud fenza dubbio fa- 
vorire l’azione degli effuvj nel produrre le feb- 
bri periodiche ; e nel facilitare il ritorno di quel © 
Je, che fembrano guarite. 

Gli effetti finora indicati dipendono {pezial- 
“mente dall efiftenza d'un acido nella compofizio- 
ne delle frutta, il qual acido abbiamo detto. di 
fopra entrare in gran proporzione nella compofi- 
zione del fluido ammale. Elfo perciò divien necel- 
fario nello ftomaco; ma fe quell’ acido fi trove 
in quantità ecceffiva nelle frutta; può accrefcere 
la fermentazion acefcentes che nello ftomaco fuc= 
cede; e può dar quindi occafione alla produzione 
d'una maggior copia d’ acido di quella, che può 
e(fere convenientemente involta dagli altri umori 
dello {tomaco. In tal maniera. perciò le frutta 
poffono occafionare tutti i difordini dipendenti da 
tim ecceflo d’acidità nello ftomaco s i quali fono 

molto ben noti ai Medici « 
L’ acidità introdotta; o generata naturalmente 
ì nello 


‘ne ; ~ 
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xello ftomaco vi fuffitte fempre fino ad .un certd 
fegno; ma quando pafla neg!’ inteftini, ivi fi. me 
fcola colla bile, da cui effa è più completamen- 
te involta: e ficcome fappiamo, che !’ acido uni- 
to alla bile le toglie l'amarezza; egli è perciò 
probabile ; che le frutta acide prefe internamente 
fieno fpeffo utili per evitare i difordini, che. pof- 
fono provenire dalla ridondanza della bile, e for- 
fe dalla faa acrimoniofa qualità. D'altra parte 
però, fe quefti acidi fono in maggior quantità 
di quello che conviene; perché poffano effere con- 
srenevolmente corretti. dalla bile, che negl’ intes 
ftini fi trova; fembra che contraendo una quale 
che wnione con qualche fluido. acquiftino una 
qualità ypurgativa; che produca ona diarrea; ed i 
torminis che facilmente accompagnano I? operas 
Zione d’ogni purgante . Re dati 
Dall inviluppamento degli acidt, che. fpeffo 
uccede nello ftomaco, e più compiutamente nel 
duodenò , noi poffiamo comprendeses che, ficco= 
the abbiamo foftenuto di fopra; effi fi mefcolano 
co’ fluidi umani; e lo fteffo rende eziandio pros 
babile /I° altra parte della noftra dottrina; cioè 
che quefti acidi entrino come un principio nella 
tompofizione del fiuido. animale 5 e lo rendano 
quindi meno putrefcente di quello che altrimenti 
farebbe; Egli ¢ in fatti generalmente noto, che 
gli acidi refiltono alla putrefazione ; e quindi 
proviene quell’iftinto negli uominis per cui fono 
portati ad ufare le frutta ne’ climi caldi;, nelle 
ftagioni calde; ed in tutte le altre occafioni, nel- 
le quali fi fa; che negli umori fi accrefce la ten 
denza alla putrefazione. Si può queftionare fopra 
lo ftato de’ fluidi nello fcorbuto; ma gli effetti 
confiderabili degli acidi vegetabili, ed acefcenti 
nella cura di quefta malattia non ci permettono 
di dubitare della loro maniera d’agire; ed im 
confeguenza della natura di tal malattia. RE 

oi 
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Noi abbiamo finora ragionato quafi ~ folamenté 
dell acidità delle frutta, delle quali ci fiamo pro- 
pofti di trattare: ma queft? acidità è forfe fempre 
accompagnata da una maggiore, o minor quanti~ 
tì di zucchero; e perciò forfe più facilmente paf= 
fano ad una fermentazione; onde viene grande- 
mente accrefciuta la loro acidità, e,così pure 
tutti gli effetti accennati di fopra. Egli è appun- 
eo in virtà d’una tale fetmentazione ; che fi 
{volge una quantità eftraordinaria d’aria (22) > 
che dì occafione a quella flatulenza dello ftoma~ 
co, e degl’inteftini, che così comunemente ace 
compagna l’ufo di tali fratta. Noi però. fpeffo 
troviamo nelle frutta l'acidità accompagnata , © 
cangiata in una tal quantità di materia zuccheri- 
na, onde e per le ragioni fopra addotte, e per I°. 
univerfale efperienza , fiamo neceffitati a confide- 
rare le noftre frutta zuccherine come particolar- 
mente nutrienti, e ciò in oltre in proporzione 
della copia di zucchero, che contengono. In qual , 
maniera poi lo zucchero entri nella compofizione 
del fixide animale, o come egli acquifti le qualità 4 
che alle» frutta impartifce, 10 non fo darne una 
molto chiara fpiegazione; non fi può però dubi- 
care del fatto: e noi fiamo ben perfuafi, che la 
materia zuccherina, ugualmente che acida; con- 
tribuifcano non folamente ad evitare la putrefcenza 
del fluido animale, mia eziandio a correggerla » 
quando ha fatti de’confiderabili progreffi è Perciò | 
non a torto fi fuppone, che le virtù di refiftere 
alla putrefazione, e di fanare lo fcorbuto fieno 
comuni a tutte le frutta eftive, delle quali noi 


imprendiamo a trattare. | 
Noi abbiamo finora fatto menzione di quelle, 
qualità, che fembrano doverfi rifguardare come 
comuni a tutte le indicate frutta ; ve ne fono pe- 
rò alcune altre, che fono ftate riferite dagli Scrit- 
cori fu tal argomento, Così s'è detto; n 
sodio ruta 
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frutta, le quali fono dotate d’un grato. odore 4 
fieno. cordiali, ed. analeptiche. ‘Tali virtù ‘però 
«fono in effe affai deboli, perchè meritino che 
fe ne faccia menzione, ma io non ofo dir lo ftel= 
fo riguardo alle facoltà faponacea , e diffolvente, 
che loro fono ftate attribuite. 

Su tal propofito fi deve notare, che il fangue 
degli. animali fitivori è forfe più denfo, e più 
coerente, che quello de’ carnivori; e perciò egli 
è difficile di determinare, qual effetto fopra un 
tale fiuido producano gli alimenti: ma io confis 
dererò ciò più pienamente in feguito’, quando io 
confidererò in generale, quanto pofla lo ftato de’ 
fluidi effere cangiato o dagli alimenti, o dai me» 
dicamenti. STH sys , | 
Le qualità, che noi abbiamo riconofciute nelle 
frutta, fpiegano i loro effetti principalmente nel- 
le prime vie, ed anche i cangiamenti, che quefte 
«Frutta poffono produrre nella maffa del fangue, 
fanno tutti, fe non m’inganno, principio nelle 
anedefime prime vie, ed 10 non poflo ben deter- 
minare, quali fieno gli effetti, ch’èlleno parti» 
colarmente producono. nel corfo della circolazio- 
ne. Io ceredo, ch’ «fle tendano ad accrefcere lo 
ftato falino del fangue; e perciò egli è poffibilif- 
fimo, che quando effe fono ufate in foverchia 
copia , poffano comparire diuretiche; ma io penfo, 
che ciò folamente accada, quando quefte frutta 
contengono una confiderabile quantità d* acqua, 
come per efempio i meleni d’acqua . 

Awendo in tal maniera confiderate le. qualità 
comuni a tutte le frutta eftive, la miglior manie» 
ra di ipiegare ciò, che ad ognuno in particola- 
«re appartiene, ella è di confiderar ciò che al- 
Sa maggior parte di effe accade nel progreffo 
del loro aumento, e, maturazione. Così la mag» 
gior parte delle frutta quando cominciano a pre= 
fentare una qualche fucculenza, quefta è cons 

T 078 LIL giuna 
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‘nta con una er maggiore or minore acerbita> 
ma mentre effe vanno divenendo più fucedlente » 
minore acerbità in loro fi diftingue , ed in vece 
fe ne va fvolgendo una maggiore acidità . Contis 
nuando le frutta a ricevere un maggiore aumento s 
fe fono di tal natura onde effer capaci di dive- 
nir dolci, quefta dolcezza diviene continuamente 
fempre più fenfibile, mentre I’ acerbita, e I aci 
dità vanno continuamente fcemando, € qualche 
volta nello ftato di perfetta maturità fola in loro 
apparifce una pura € completa dolcezza. i 
Si deve notate, che mentre ne’ fucchi delle 
frutta tai cangiamenti fuccedono s la loro teffitu- 
ra foffre nello fteffo tempo un'alterazione. In 
principio effe fono ferme, e denfe ; ma a mifura 
che crefce la loro fucculenza , efla divengono pitt 
molli; e più tenere; € maturandofi elleno acqui» ‘ 
ftano la più grande fucculenza, e tenerezza , di. 
cui fono fufcettibili. Nella maggior parte delle 
frutta noi poffiamo diftinguere la moile. polpa 
dalla ‘dura parte corticale. Mentre le frutta fi 
avanzano verfo la loro maturazione, offerviamo 5 
che la polpa dell’ interne parti va coftantemente 
crefcendo, mentre la parte più foda, che cofti- 
cuifce l’efterno involucro 0 fcorza; va coftante= 
mente fcemando. Dopo che le frutta fono già s 
riguardo a’ loro fucchi; ed alla loro teflitura ; ar- 
rivate al loro perfetto ftato di maturità; elleno 
foffrono alcuni ulteriori cangiamenti, per cui al- 
tre paffano ad uno ftato farinofo, ed altre infra- 
cidifcono; de' quali cangiamenti però io non m' 
impegno di dare la più foddisfacente fpiegazione 
(33); tanto più; che quelti cangiamenti non. 
fomminiftrano alcuna qualita; che meriti d’ effer- 
conofciuta o riguardo alla dieta, 0 riguardo alla 
Medicina. P 
Avendo fin qui confiderati i cangiamenti ; che 
poffono accadere ad un gran numero di cr 
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fi può quindi facilmente diftinguere le particola= 
rità; le quali hanno luogo nei varj generi, 4 
nelle varie fpezie. Così alcune frutta reftano co- 
flantemnente acerbe, maentre altre fi avanzano ad 
uno ftato di maggiore acidità , fenza però acqui» 
ftare alcun grado di dolcezza. Una terza fpecie 
di frutta fi avanza verfo uno ftato di dolcezza 
ritenendo però fempre un grado maggiore o mie 
nore di acidità, mentre altre all’ incontro acqui. 
ftano una completa delcezza, nè loro refta alcu- 
na traccia di acidità, o fe ve ne refta , queft’è 
affai debole. Per mezzo di tali. circoftanze, fe- 
cotido ch’efle fi trovano nelle diverfe frutta , fi 
poffono facilmente determinare e le qualità die» 
tetiche delle rifpettive frutta, e le loro virtù 
medicinali; efarminandone il lero fapore , ne’ va- 
rj fati di loro aumento, e maturità. 

Egli fi deve oltracciò offervare, che ficcome le 
qualità alimentari delle frutta dipendono qnafi 
interamente dalla quantità di materia enccherina 
( 34), ch’eglino poffono acquiftare , quando ar- 
rivano al maffimo grado della loro maturità ; così 
quelte qualità dipenderanno fpeffo dalla natura del 
terreno, in cui quelle frutta erefcono , ed ezians 
dio dal clima,e dalia diverfa loro efpofizione al 
fole. Egli è in oltre d’avyertirfi, che , ficcome 
evoluzione completa della loro materia zucche- 
rina è lo ftato più perfetto delle frutta alimenta 
fi; così tutto ciò, che contribuifce a quefta evo» 
luziones può effere confiderato come atto a dar 
ioro l’ultima perfezione ; e perciò quando in certi 
climi le fratta non foffrono di reftare fu i loro 
rifpettivi alberi, fin che acquiftino la loro debita 
maturità , a ciò fi può alle volte nondimeno 
fupplire: fe le frutta quando fono diftaccate da 
un albero fi poffono prefervare dal gelo; o da al- 
tre caufe di corruzione; fi potrà promovere anco 
ra la loro maturazione; e darlerun maggior grado 
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di perfezione fvolgendone la materia zuccherina 5 
e riducendole ad uno ftato di maggior tenerezza + 
Ciò fi può qualche’ volta ottenere per mezzo d° 
un calore efternamente applicato j. non però fem- 
pre; ¢ noi troviamo, che certe frutta, dopo efle- 
re diftaccate dai loro alberi, fe fi difpengano in. 
mucchj, per modo che fi produca in loro un 
grado di calore per mezzo d’una certa fermenta- 
zione, elleno con un tale raddolcimento, ficcome 
appunto viene chiamato un tal metodo , perdo- 
no la loro acerbita, ed acquiftano una maggiore 
dolcezza di quella, che avrebbero altrimenti avu- 
ta; ed egli fi deve offervare riguardo alla. die- 
ta, che coll’ applicare un calore artificiale alle frute 
ta acerbe, ed immature facendole bollire, od ar- 
roftendole al forno , od al fuoco ordinario di cu- 
cina; la loro materia zuccherina ( 35) viene quin- 
di molto più fvolta, e fi prevengono grandemen- 
te gli effetti derivanti dal loro ftato immaturo. ; 
particolarmente fvolgendofi: ,. e diffipandofi per 
tali mezzi una gran quantità dell’aria, che con- 
aengono, effe riefcono meno difpofte ad una fer- 
mentazione acefcente . 

Si deve eziandio riguardo alla dieta notare ; 
che vi fono molte perfone le quali prendono una 
confiderabile quantita di frutta immature; e mol- 
to è ftato detto del danno proveniente da una 
tal pratica ; il che è certamente in qualche modo 
ben fondato . La teffitura più ferma di quefte 
frutta immature è più difficilmente difciolta ; elle» 
no rimangono! perciò nello ftomaco fenza mefco- 
larfi cogli altri fluidi, e fono quindi foggette ad 
acquiftare un maggior grado di acidità , ed a pro- 
durre in confeguenza tuiti i difordini da una tal 
caufa dipendenti. Vi fono per verità degli ftoma- 
chi, di cui illiquor gaftrico può occorrere a tut- 
ti quefti difordini ; ma certamente in molti cafi 
.effo non farà fufficiente a tal effetto; e pereie ig 
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ufo delle frutta immatufe è fempre pericolofo ; 
e può effere perniciofiffimo, 

Noi non pofliamo qui difpenfarci dal foggiun. 
gere una rifleffione, la quale può facilmente com. 
prenderfi da quanto abbiamo detto di fopra y 
quell’ è, che febbene le frutta fi trovino nello 
ftato il più perfetto, quando fono arrivate al lo- 
to maflimo grado di maturità , poffono però an= 
che in quefto ftato’eflere ulate in una quantita 
troppo grande; e in tal cafo effendo in una fover- 
chia proporzione rifpetto alla quantita, o forza 
del liquor gaftrico, effe poffono fubire una trop- 
po grande acida fermentazione (36), e produrre 
tutti quei difordini; che poffono provenire dall’ 
ufo delle frutta troppo acide: e ciò maggiormen= 
te fatà prodotto da quelle fra tali frutta, le qua= 
li anche nello tato della più grande maturita cone 
tengono fempre una copia confiderabile d’acido. 

Dopo effermi finora tanto eftefo fopra le qua= 
ith comuni delle frutta eftive, poco mi refta da 
dire fopra le qualità particolari. a ciafcan di lo- 
70. Quefte; fecondo io ho detto , dipenderanno 
dalla materia acerba, acida , 0 zuccherina , che 
in loro fi trova; o fia che quéfta materia pro- 
venga dalla particolar natura di quelle frutta, o 
dal loro ftato di maturità; ed in tutti i cafi que 
fte qualità poffono eflere facilmente diftinte per 
mezzo del gufto, | 

In grazia de’ giovani ftudiofi, noi più partico» 
larmente offerveremo, che le Drupacee so le fruts 
ta a nocciolo, contengono per l’ ordinario una 
maggior porzione di acido rifpetto al loro zucs 
chero, di quello che contengono alcune altre frut- 
ta ; e perciò quando fono recenti; fi fuppone co- 
munemente;s e giuftatnente , ch’ effe fieno più fa- 
cili a fubire una nociva fermentazione ; ed a pros 
durre quelle confeguerize di acidità motbofa 5 i 
torminiy la diarrea ; le quali da noi fono ftate 
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accennate di fopra. Giò fi fuppone fpezialmente, 
e forfe giuftamente riguardo alle cilegie, ed alle 
prugne » ed io credo , che fi poffa ugualmente 
fupporre riguardo elle pefche prodotte all’ aria 
aperta in Inghilterra ; ma + no! fiamo difpofti a 
credere, che le meliache per quefto riguardo fie- 
no fra le frutta drupacee le più fane (37). 

Le Pomacee (38), quando hanno Ja dovuta 
maturità, o quando la loro immaturità € corret- 
ta da un calor artificiale, e dalle convenienti ad- 
dizioni, poffono aver tutte le comuni qualità del- 
le altre frutta eftive ; ma quando fono frefche 4 
efende di rado convenientemente mature nel cli- 
ma d'Inghilterra, la fermezza della loro teflitu- 
ra le rende ivi lentamente diffolubili,e facilmen- 
te contribuifce ad un ecceffo d’acidita nello fto- 
maco, Quefto vizio accade più facilmente riguare | 
do alle mele, che alle pere, mentre noi poffiamo 
avere almeno alcune fpezie di pere più mature 5 
e tenere) Nei cafi di uno ftomaco foggetto a dif- 
pepfia, io ho veduto le mele lungo tempo dopo 
d’elfere ftate prefe, effere rigettate di nuovo pet 
mezzo di eruttazioni nelle fteffe-maffe , nelle qua- 
li erano ftate ingojate; e cid anche dopo due giore 
ni da che erano ftate prefe (39). 

Auvantium . Jo ho collocato in quello liogo | 
fra le pomacee la melarancia col limone , feb-'. 
bene quefto luogo rigorofiffimamente a tali fo» 
ftanze non appartenga , non effendo effe vera- 
mente pomacee (go) . Ma in quetto io ho fe- 
guito il dotto Profeffot Murray che fotto il tir 
tolo di pomacee ha prefentato non folamente i 
pomi, ma eziandio le drupe 5 e le bacche (41). 
Yo non deciderò punto quanto una tal difpofizio- 
ne fia efatta; ma riguardo a cid, ch'io ini fono 
propofto , cioè di confiderare le qualità dietetiche 
delle fratta 3 io penfo che ciò fia molto atto @ 
diftinguere le loro affinità botaniche per quanto è 
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poflibile : e perciò io non pollo trovare un luo= 
go più conveniente di quefto per la melarancia; 
ed il limone. 3 

In entrambe quefte due piante le foglie, 1 fie- 
ri, ela fcorza delle frutta poffedono varie qualità 
medicinali; delle quali però noi, inerendo al no- 
ftro piano , qui non faremo parola; ma in vece 
io in queto luogo confidererò folamente le qua- 
lità del fucco di tali frutta, ch’è la fola parte 
di tali piante, la quale s’ impiega come alimento. 

Noi confideriamo 1 fucchi di tali frutta come 
puramente acidi, i quali fi poffono con più fa- 
cilità ottenere in gran copia da quefte frutta , di 
quello che da quafi tutte le altre; e perciò tali 
fucchi fono più frequentemente impiegati, che 
quelli di alcun altro frutto. Se un acido è indi- 
- cato, e conveniente, quelti fucchi foddisfanno a 
tutti gli oggetti, che noi abbiamo accennati di 
fopra riguardo agli acidi in generale, o fia nella 
bocca; e nelle fauci, o fia nello ftomaco, e neg!” 
inteltini., Edi certamente entrano nella compofi- 
zione del fluido animale; ¢ confeguentemente una 
moltiplice efperienza li ha fatti conofcere come 
i più utili e per prevenire , e per fanare lo 
fcorbuto . 

Le melarancie fono di due fpezie, le une fone 
molto acide, congiunte con una fcarfiffima mate- 
ria zuccherina: nelle altre l'acido è congiunto 
con una confiderabile porzione di zucchero, e 
perciò poffono effere confiderate come in qualche 
modo nutritive. Quefta tacoltà nutriente però è 
poco calcolata; e queite frutta fono di rado im- 
piegate come un nutrimento, Si deve folo nota- 
res che le melarancie dolci, -o della China han- 
no in un certo grado tutte le qualità, che poffo- 
no effere attribuite a qualunque delle frutta aci- 
do-dolci (42). 

Tali fono le virtà di quefti acidis ma egli 
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convien offervare, che quando gli acidi non èonà 
vengono, ficcome quando lo ftomaco abbonda di 
acidi, od è foggetto alla difpepfia; tali frutta. 
fono nocive al pari di qualurique altro. 

In generale mi refta folamente da offervare; 
che ficcome le frutta accennate fono proprie di 
ftagione, egli è fpeffo. neceffario di confervare il 
loro fucco nel {uo ftato d’ intera acidità per qual- 
che tempo appreffo, e perciò var} mezzi fono 
ftati propofti. Jo non poflo determinare ciò che 
poffa rifultate da una congelazione ( 43 ) 3 perché 
cid. molto di rado il noftro clima d’ Inghilterra, 
ci permette d’ efperimentare, Il metodo dell’ eva». 
porazione; cioé di ridur quefti fucchi fotto Ja 
forma di rob, è ftato comuniffimamente impie= 
gato, ed è ftato da molti grandemente raccoman- 


dato; ma in molte prove; ch’io ho fatte; io non. . 


ho potuto ottenere; che tanta umidità ne efala{- 
fe, onde quefte foftanze acquiftaffero la confiften- 
za neceflaria a prefervarle fenza addizione, ¢ 
fenza ch'io: trovafli l'acido in gran parte can- 
giato. Tali foftanze acquiftano un’acerbita, ed. 
una ftiticità , che non permettonos ch’ effe “fieno 
facilmente fciolte nell? acqua ; ed io fofpetto; che’ 
quefti fucchi fotto un tale ftato non fieno così 
facilmente mifeibili coi fluidi animali; come lo 
fono, quando fi trovano. nel loro fiato frefco, e 
fano. Dalle offervazioni di Forfter nel fuo viag» 
gio attorno la Terra; quefti rob non furono tro- 
vati utili a prevenire, od a fanare lo fcorbuto; 
ciò che forfe può eflere attribuito parte alla con- 
centrazione de’ fucchi, che per tal modo fuccede s 
da quale li porta ad uno ftato approffimante a 
quello degli acidi foffili, o probabilmente alla 
diffipazione di alcune parti volatili; e forfe di. 
una porzione di acido aereo (44); lunas e Pak. 
tra di quefte circoftanze poffono render tali mas 
terie meno atte alla cura dello {corbuto. Jo ho 
la | / cato 
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cattiva opinione degli acidi ridotti ad una confi= 
_ ttenza denfa per mezzo dell’ evaporazione ; e cre» 

do, che la miglior maniera di prefervare le loro 
virtù, fia di purificarli diligentemente dalla loro 
parte mucillagginofa, e di collocarli entro vafi 
chiufi , fenza mettervi olio alla loro fuperficie, il 
quale è facilmente attaccato dagli acidi; ed è atto 
a produr in loro una prava alterazione ( 45). 

— Quelle materie; che nel noftro catalogo fone 
ftate collocate fotto il titolo di Senticofe ( 46) 5 
fono giuftamente {timate le più fane fra le frutta 
eftive,. e perche la loro tenera foftanza fi fcioglie 
con facilità, e perche quando fono mature non 
eccedono in acidità. Se la gran copia di fragole 
nfate tutto l’anno è atta a prefervar dalla got- 
ta, noi trovereffimo rare volte gli abitanti d° 
Edemburgo attaccati da tal malattia ; ma febbene 
eglino ufino quefto fuppofto prefervativo molta 
largamente , hon oftante noi offerviamo , ch’ 
eglino fono foggetti alla gotta tanto fpeffo, e 
tanto ferocemente come gli abitanti degli altri 
Iuoghi, dove non fi fa ufo di una tal foftanza 
(47). Sotto il titolo di Senticofe io in altro 
tempo ho fcritto il Cynosbatos, fecondo che ape 
funto fempre è ftato collocato in alcune Farma- 
copee; ma dopo molta attenzione io non ho fa» 
‘puto trovare, che le migliori fpezie di. quefte 
Varie frutta poffedano alcuna particolar qualità». 
per cui meritino d’effer ufate o come alimenti, 
© come medicamenti, 

Riguardo ai Ribes v° è una confiderabile diffes 
tenza tha i veri vibes, e P uva fpina. Il primo 

contiené fempre una gran copia d’acido; e feb» 
bene effo foffe più dolce; non oftantè farebbe ut 
frutto meno fano, perciocchè la picciolezza dei 
fuoi grani non permette facilmente; che lo fi 
prenda {poglio della fua pelle, o corteccia: men- 
tre all'incontro la groffularia, od uva fpina, of- 
fre 
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fre un frutto più falutare, e generalmente falu» 
tariffimo, poichè per l’ordinario contiene una 
maggior copia di zucchero , e perchè può efler 
più facilmente prefo fenza la fua fcorza . Al 7i- 
bes nero fono ftate attribuite virth fingolari , del- 
le quali però nelle ripetute prove, fatte fopra 
quel frutto , io non ho potuto trovare alcun fon- 
damento. 

I Vaccinis debitamente maturi, febbene conten- 
gano una buona quantità di acidità, fono per l° 
ordinario facilmente digeriti; ma la {pezie la più 
gradita l’ oxycorcuss od eficocco è fempre più 
falutare, e ficura nello ftato, in cui fi fuol con- 
fervare, che quando è frefca . 

Uve Vitis. a. | 

Osnuno fa, che la condizione del’uva è mol. 
to varia, fecondo la natura particolare delle dis, 
verfe {pezie della medefima , fecondo il terreno, 
nel qual effa è crefciutay fecondo la varia {ua 
efpofizione al fole, ed il fuo differente grado di. 
maturità; e che perciò le fue qualità ne’ fuoi dif=. 
ferenti ftati fi devono ftimare fecondo i principj| 
efpofti di fopra. To però penfo, che fi poffa af-. 
fermare , che P uve, le quali contengono una gran, 
copia di zucchero , fono; fe fieno prefe fenza le: 
loro fcorze, le più ficure, e le più nutrienti fra, 
P eftive fratta . 

Riguardo alle frutta finora accennate, eccettuass 
to i vaccinii, io le ho confiderate folamente nel=; 
lo ftato, in cai fono frefche; ma egli conviene: 
di farne parola, confiderandole nello itato di fec=- 
chezza, in cui fono {peffo ufate. In quefto ftato» 
viene levata una porzione della loro parte acquo» 
fa; e forfe del loro acido, ed aria; e perciò Je: 
loro virtù fono in uno ftato più concentrato, €: 
forfe aumentato. eal 
‘ Fra quelte frutta fecche le Prugne per la gram 
quantità di acido, ch’ effe naturalmente, ed ia 
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malmente contengono, fono dotate di una qualita 
più purgante, che le altre frutta fecche. Lo zuc- 
chero,e perciò le frutta zuccherine poffedono tut- 
te in qualche grado la medelima qualita ; ma io 
fon perfuafo, che la qualita purgante delle frut- 
ta fi debba comunemente attribuire al loro acido 
unito colla bile, ficcome abbiamo detto di fo- 
pra (43). nai: 

Paffule majoresy o cibibo s ficcome quello, che 
contiene molta copia di pura materia zuccherina 4 
può effer confiderato come un ecceliente nutritivo 
in proporzione della maggior quantità di materia 
zuccherina , che vi fi trova. 

Uva apirena, o corinthiace, od altrimenti paf- 
fula minores , od uva paffa s è una foltanza , 
la quale per la maggior copia d’acido, che con- 
tiene, poffede unitamente alla qualità nutriente , 
una virtù più purgante. 

I! Dattero della migliore fpezie è un frutto mol- 
to zuccherino; e la fua qualità nutriente è ben di- 
moftrata dall’efperienza di molti popoli, i gua- 
li vivono interiffimamente di detto frutto. I dat. 
teri, che appreffo di noi fono portati, non ho 
potuto conofcere, che abbiano, oltre la nutriti» 
va, alcuna qualità particolare od aftringente, o 
demulcente . 

I Fichi fecchi fono un frutto, che contiene una 
gran quantità di zucchero; el efperienza di mal- 
ti popoli lo dimofira molto nutriente. Tali fichi 
poffedono forfe tal qualità in un grado maggio» 
re, perchè il loro zucchero è unito con una 
grande porzione di ‘materia. mucillagginofa, che 
noi abbiamo fempre fuppofto effere di una natura 
oleofa, e contribuire perciò alla loro qualità nu- 
tritiva. La natura mucillagginofa dei fichi ha dato 
occafione, ch'efli vengano giudicati raddolcenti ; 
e sì quefti, che 1 datteri, fono ftati molto im- 
piegati nelle decozioni pettorali, e. per moderar 
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P acrimonia. dell’ orina nell’ affezioni nefritiche ; 
tha noi moftreremo in appreffo, chela virtù rad- 
dolcente va foggetta a grandiffimi dubb), tanto 
nelle predette foftanze , quanto nelle altre. Frat- 
tanto noi chiaramente comprendiamo, che la Ma- 
teria. Medica niente ha perduto per effere ftati 
ommefli. dalle noftre Farmacopee il febefien , e le 
jujube s frutta fecche, di una natura fimile a quel- 
la dei datteri, e dei fichi, e le quali erano altre 
volte ufate al medefimo oggetto. aed x 
Dopo aver confiderate le frutta fecche, egli ¢ 
a propofito di aggiungere alcune rifeffioni fopra 
le frutta nel loro ftato confervato; il quale fi o- 
pera comunemente per mezzo di una qualche bol» 
litura, e coll’aggiungervi in appreflo una certa 
quantità di zucchero. In quefto ftato effe confervano - 
alcune volte il loro acido, e fempre poi le lore 
qualità acefcente, e nutritiva; ma effe forfe fono 
meno foggette all’ acefcenza e per la bollitura s 
che vi.fi è impiegata; e per lo zucchero aggiun- 
to; ed al certo da quefVultima circoftanza le lo." 
ro qualità nutrienti vengono accrefciute (49). 
Alcune frutta fono confervate mettendole nell’ 
acquavite , od in altro fpirito ardente; ma ciò 
non conferva in loro alcuna delle loro qualità 
originali. La loro acidità è interamente diftrutta ; 
ed effe fono refe affolutamente inette ad effere ime 
piegate come nutrienti ( 50). | "a da 
hiuderemo quefta confiderazione fulle frutta 
coll’ efame di una quefftione;. ch’ è ftata frequen 
temente agitata, ed è; fe le frutta frefche fieno 
ficurifimamente, ed utilmente ufate prima o dopo 
il pato, 0 l’ufo di altri cibi? La rifpofta fembra 
effere molto facile. Negli ftomachi foggetti alla 
&ifpepfia, od in quegli ftomachi , che non fono 
atti a facilmente , e potentemente vincere. I’ aces 
fcenza, ufo delle cofe acefcenti farà meno fi- 
euro avanti, che dopo il cibo, Nei cafi all ine 
cone 
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contro di uno itomaco molto capace a digerire le 
foftanze acefcenti , quefte poffono effere ‘per. lor 
dinario ficuramente ufate innanzi i cibi, e {pelo 
anche con avvantaggio, perciocché poffono ecci- 
tar | appetito ; e favorir la digeftione. Nella 
maggior parte degli ftomachi le frutta in. mode- 
rata quantità fi poffono prendere ficuramente dopo 
i cibi; e quando quefti cibi fono ricavati in gran 
parte da materie animali, P ufo delle frutta è ge- 
neralmente conveniente, febbene per certi fioma= 
chi foggetti alla difpepfia il loro abufo non poffa 
effer fempre ficuro. L’ufo delle frutta. fecche è 
avanti 1 cibi certamente più ficuro , che quello 
delle frutta frefche ; ma anche le fruttà fecche 
non poffono in quefta fleffa condizione effer prea 
fe con baftante ficurezza da quelli che fono fog- 
getti alla difpepfia. Sebbene io fia ben perfuafo 
della qualità nutriente de’ fichi fecchi, nondime= 
no io creder non poffo col Linneo, Amen. T. I. 136, 
che una gran quantità di effi poffa prenderfi in- 
nanzi il cibo, fenza che quindi l’appetito refti 
diminuito, ma che anzi effo refti aumentato. 

‘Riguardo all’ufo' delle frutta refta ancora da 
accennare una queftione . In molti paefi , {pezial- 
mente nell’ Inghilterra, le frutta è frefche, e bol- 
lite; e confervate fono fpeffo ufate infieme col 
latte ; e quefto ufo è fato condannato da Spiel 
mann; ma com’ io penfo, fenza ragione. Quett” 
ufo è in quefto paefe quafi univerfale, fenza che 
quindi fi offervi provenire alcun male. Una tale 
efperienza è il più ficuro fondamento per conclu- 
dere, che quefto coftume non è punto -dannofo ; 
ina fi può in oltre aggiungere, che non fi ha al- 
cun ragionevole fondamento da fupporre gli ef. - 
fetti , che {i dicono quindi provenire. Si é fup- 
pofto, che tali effetti poffano provenire dalla coa=. 
gulazione del latte nello ftomaco : ma ciò acca- 
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lo ftomaco; e percid accade certamente per lo 
più fenza alcuna cattiva confeguenza. Oltracciò 
‘però jo giudico» che il latte poffa effer utile per 
involger una porzione dell’ acida; e però è ftato 
fpeffe trovato utile pel brucior di ftomaco. Se 
accade; come per lI’ ordinario, che la parte olec= 
fa del latte fia impiegata, egli è probabile, che 
il coagulo non farà molto confiftente, ed eziam- 
dio, che l’acidò farà più convenientemente 5 .¢ 
più compiutamente inviluppato . Siccome iofono 
perfuafo, che il fluido animale fia fempre formato 
di acido, di zucchero , e di olio; così io penfo., 
che la mefcolanza di quefte foltanze fia nella 
dieta non folamente tollerabile, ma eziandio mole: 
to conveniente; e che perciò il cao di latte col- 
le fragole, ed il butiro colla torta de’ pomi fieno 
ottimi a mangiare (41). 

Avanti di profeguir oltre fi deve notare, che. 
nel trattar delle foftanze alimentari accennate di, 
fopra, noi non abbiamo feguito il metodo di al- 
ari Scrittori di Materia Medica, i quali nell’ oc-: 
cafione , che trattano delle foftanze come alimena 
ti, accennano nello fteffo tempo le virtù mediche 
delle altre parti del vegetabile, da cui quefte ai 
terie alimentari fono ftate prefe. Ciò però mi 
pare, che fia atto a diftrar P attenzione degli ftu-: 
denti; e perciò io Pho evitato, rifervando ad un 
+ altro, e; fecondo io penfo, più conveniente luo= | 
go, di parlare delle qualità medicinali, che pof+ 
fono trovarfi o nell’ intera foftanza vegetabile ali- 
mentare, o nelle varie fue parti; e perciò al pre=: 
fente io. mi conterrd dentro quefti limiti, nel. 
confiderare le altre foftanze alimentari. 

Subito dopo le frutta acido-dolci ; i primi veges: 
tabili alimenti, di cui tocca a far parola; fono! 
le frutta delle Cucurbitacee (52). Queft’ ordine,, 
ficcome abbiamo offervato di fopra, non moftra 
punto il potere dell’ affinita botanica nel dare Ie: 
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miedefime facoltà mediche a tutte le frutta, che 
fotto il medefimo ordine fi comprendono (53); 
«ma quelle, che fi trovano nella nofira lita, le 
«quali fono le principali fra gli alimenti prefi da 
quelt’ ordine, fono d’una natura fimile fra di lo- 
to. Elleno non fono fuppofte molto nutrienti ; 
ma realmente lo fono più di quello, che fi pen 
fa: poichè febbene nello ftato , in cui fono ima 
piegate , le loro qualità fenfibili non promettano 
molto , 10 penfo però , che la loro foftanza fia 
della natura dei farinacei, che fi accenneranno 
nel feguito come i principali fra gli alimenti ve- 
getabili. 
© Tutte le frutta delle Cucurbitacee ; quando fone 
arrivate ad un certo grado di maturità; fono can= 
giate in una foftanza farinofa, e. Scopoli narra; 
che la foftanza delle zucche è impiegata da alcu~ 
ni popoli per far del pane;e che per quefto pro- 
pofito fi può unire una parte di quefta foftanza 
con due parti di farina di formento (54). 

Il Citruolo, ficcome è ordinariamente impiega: 
to in uno ftato immaturo , egli è forfe in que- 
{ta condizione non molto nutriente; ma però quefto 
frutto è così nutriente, onde formare una parte 
confiderabile dell'alimento di molte perfone, in 
climi caldi, ed in calde ftagioni: e le fue quali» 
tà acquofa, rinfrefcante, ed acefcente lo rendo= 
no un alimento eftivo molto opportuno. La fer- - 
Mezza però della fua teffitura é fpeflo/ catfa , 
ch’ egli refti langamente nello ftomaco ; quindi ef- 
fo occafiona frequentemente acidità , e flatulens 
‘Za, ed è perciò convenientemente unito a qual- 
che condimento. 

Il Afelone nel {uo ftato maturo prefenta qual. 
che grado di dolcezza, e può perciò effere più 
nutriente. Su quefto propofito però egli fi avvi- 
6ina più alle qualità delle frutta fermentabili aci» 


do-dolci; e ficcome nello {telo tempo per la fer- 
mezza 
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mezza della fua teffitura egli: può {peffo prefen< 
tare gli effetti di troppo grande acefcenza , per= 
ciò conviene ufarlo con moderazione , {pezialmen« 
te dalle perfone foggette alla difpepfia ; ed io pens 
fo, che fi poffa renderlo meno nocivo col? ag- 
giungervi dello zucchero, 0 degli aromi. Alcuni 
Scrittori hanno fatto menzione dei fuoi effetti 
“diuretici; ma io non ho potuto trovare, che fu 
quefto propofito il melone abbia più attività di 
quello, che gli altri acquofi alimenti. Se Santo- 
sio trovò, che i meloni diminuifcono la trafpira- 
zione, effi certamente poffono accrefcere Porina 4 
ficcome egli ha eziandio offervato ; ma io attri- 
buirei quefti effetti piuttofto alla loro facoltà re- 
frigerante, che ad una facoltà propriamente diu=. 
retica. Io non conofco alcun fatto, che provi , 
che i meloni ftimolino le reni; e l’ iftoria riferi- 
ta dal Dottor Arbuthnot, ch’ effi hanno prodotta 
un’ orina fanguigna, è un cafo fingolare , e feme 
bra effere ftravagante . 


B. 
Folia & Caules plantarum. 


Delle foglie, e dei tronchi delle piante, che fi 
ufano come alimenti, io non ne ho pofto qui 
che poche, poichè poche fono di quefta {pezie di 
fofanze, che offrano molto nutrimento; e nella 
lita dei nutrienti data dagli Scrittori, 10 ne tro- 
‘yo molte, che e per le loro qualita, e per la 
‘quantità, 4 cui fono impiegate; devono effer 
confiderate piuttofto come condimenti, che come 
‘nutrimenti; ed è perciò, ch'io le riferifco in al- 
‘tro luogo, nel Capitolo dei condimenti. 

Riguardo ai nutrienti io ne ho pofti pochi fot- 
‘to il titolo delle oleracee; ed avendo in vifta 
piuttofto la loro diftinzione botanica 3 che il fis 
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nificato del termine Q/era:( 55) fecondo era una 
volta impiegato. »- BID dh ira 
| Le foglie accennate; e patecchie-altre, che pof- 
fono aggiungerfì alla lifta ‘3 fono ‘tutte foftanze 
mitiy.e quali infipide, fenza che alcun fapor dol- 
ces 0 mucillagginofo indichi in loro una qualità 
nutriente; ma fono acelcenti , e fermentabili se 
perciò devono contenere qualche porzione di ..zuc= 
chero . Ne contengono però cos} poco 5 che me- 
ritamente fi giudicano aver luogo fra-i più debo- 
li nutrimenti. Per la tavola quefte foftanze fono 
convenientemente fcelte a caufa della tenerezza 
della loro’ teffitura’, e perciò lo Spinace è giu- 
ftamente preferito, ed è quafi il {olo fra guette 
‘oleracee; che fia impiegato. | ; 

Se la pianta, che noi chiamiamo la Malva, è 
la medefima, che quella chiamata collo: fteffo no- 
me dagli antichi, io penfo 3 ch’eglino abbiano. 
fatta uma cattiva {celta impiegandola come un er- 

| baggio da tavola, poiché .eifa non ha una mucil- 
laggine maggiore dello {pinace, e non può in al« 
cun modo colla bollitura ridurfi ugualmente te. 
nera, che quello, — i 

Le Oleracee fi fono eredutesordinariamente laf. 
fative, o dolcemente purganti; ma effe non pof= 
fedono quefta qualita più di qualunque altro ve- 

* getabile capace di fermentare nello ftomaco, e che 
oy prefo in una gran quantità, 
v° Dopo le oleracee io ho collocato Ja Braffica , 
Ja quale febbene io abbia diftinta «dal fuo ordine 
‘botanico y efla. però è una di quelle » che fono 
“flaté comunemente. chiamate Olerz » ed: é una 
di quelle, ch’ erano anticamente ; e che fono an- 
che al prefente in “grandiffimo; ufo (56). Io la 
ho notata come una’ delle filiquofe, poichè ho 
voluto far offervare ;:che (coerentemente: a cid 3 
che abbiamo detto in generale fopra i vegetabill , 
i quali not abbiamo fuppofto effere allora nutriens 
Tow, III D / El» 
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ti, quando fono più fcevri di acrimonia ) la braf= 
fica è la più efente di quella particolar’ acrimos 
nia, che diftingue tutte le altre piante dalla claf- 
fe Tetradynamia (57). Queft’é in confeguenza la 
fola pianta di quefta clafle; di cui le foglie fies . 
no impiegate come alimenti , e la fua natura 
blanda , la fua pienezza , € la confidetabile dol- 
cezza del fuo fucco, unitamente al volume con- 
fiderabile; a cui ella arriva crefcendo 5. rendono 
facilmente tagione; perchè effa fia ftata in tutti 1 
tempi tanto impiegata come alimento. 

Una fpezie di braffica ‘indicata col nome comus 
ne di Brafica oleracea, é fuppofta effere per mez 
zo della coltura; e di altre circoftanze fufcettibi= 
le di molte varietà y- che prefentano molto varie 
apparenze s e le quali tutte fono coltivate nella 
maffima ‘parte de’ paefi d’ Europa per oggetto del- 
la tavola. Sele piante che hanno quefte differenti 
apparenze coftituifcano fpezie differenti ; o fieno 
varietà di una fola fpezie ; io.ne lafcio ai Bota- 
nici la decifione ; e così pure io lafcio agl’ interis 
denti di quetta fcienza il diftifguere più minuta: 
mente, ed accuratamente s fe tali piante appar 
tengano ad uno o ad un altro genere: io intra- 
prendo folamente a parlare di quelle ; ch'io be# 
conofcoy e di cui la diftinzione io credo effere 
comunemente nota, ed univerfalmente ftabilità 
per I Europa. Mit so 

Io tutte le varietà della Brafica oleracea io 
giudico, che le qualità alimentari fieno le mede- 
dime .. Egli è per verità poffibile, che quefte 
piante difterifcano per la quantita d’ alimento ; 
che ognuna di ‘effe feparatamente fomminiftra ; ma 
io non fono ftato capace a. determinar una tal 
cola con alcuna precifione. Siccome tutte quefte 
piante poffono effér confiderate come un alimen= 
to fupplementario, io credo , che fi debbano di 
rado fcegliere dalla quantità di nutrimento , ch’effe 
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6ffrono; e penfo, che nef loro ufo fi debba avéf 
tiguardo alla loro tenerezza ; ed all’ abbondanza y 
e dolcezza del loro fucco. Egli ‘è probabile, che 
ju molte occafioni efle poffono eflere {celte per 

Pufo della tavola dal volume, al quale arrivano; 
e dalla facilità; con cui effe poffono effere alle 
vate, e confervate in certi tetteni, e climi. 

Riguardo al primo punto i Cavol-fiert, ed i 
Broccoli meritano la preferenza per eflere più te» 
neri; \più facilmente digesibili, e meno flatulenti. 

Di tutte le fpezie; di cui le foglie fono parti» 
colarmente impiegate; la Brafica Sabauda, o di 
Savojas mi pare effere fra tutte quelle ch’ io cos 
nofco; la più dolce; ela più tenera; ed in que- 
fta pianta io credo, che le foglie pofte al cen- 
tro, ed alla parte fuperiore della pianta; e che 
forio ferrate; e fpefle, fieno per la maggior par- 
te la più tenera porzione di tutta la pianta, 

Quelle fpezie di braffica, di cui le foglie; dopo 
tin certo tempo del loro accrefcimento , vanno col- 
la loro miaggiore fpeffezza ed unione a fotmare 
ana tefta ferma, e glebofay fono nominate Braf- 
fica capitata, o cappuccis e fono le più volumi. 
nofes e contengono forfe la più gran copia di 
putrimento . pi , 

Siccome tutte le braffiche fembtano contenere 
tina grande quantita di aria in una teffitura ale 
quanto ferma, ed in un fugo molto fermentabi. 
Je; fono perciò tutte credute flatilente . Siccome 
le piante più giovani fono le più tenere, così 
effe fono le meno flatulente; e ficcome i cappucci 
fichiedono un tempo più lungo per crefcerte; così 
quefta pianta acquifta una teffitura più ferina, e 
fi è riconofciuta produrre una maggiore acefcen- 
za; e flatulenza, che qualunque altra {pezie. I 
cappucci fono dal loro colore diftinti in due fpe- 
zies il bianco, ed il foffo; e l'ultimo fi è tro 
vato più dolces e più tenero dell’ altro. 

D ax Dopo 
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Dopo avere fcritte quefte cofe mi venne occa- 
fione di conofcere una fpezie di braffica, ch’ io 
non avea prima, veduta. Queft?é quella, ch° è 
ata chiamata Brafica Gongylodes, la quale quand’ 
jo ho introdotta nel mio giardino, non era anco- 
ras per quanto io fo, conofciuta , o prodotta in 
Inghilterra. Effa fi diftingue dall’ avere alla parte 
Superiore del fuo tronco una fpezie di tuberofità 
sferica; da quale dentro una corteccia robufta con- 
tiene una foftanza della fteffa natura di quella, 
che forma la parte midollare nei tronchi de’ cap- 
pucci, e d’altre fpezie di cavoli. Quando quelta 
parte midollare {i faccia ben bollire dopo averle 
levata la fcorza, effa fomminiftra una foftanza 
tenera, e dolce, e per certo è confiderabilmente. . 
nutriente, e mi pare meno flatulenta de’ cappuc- 
ci. Effa è più confiftente , e più dolce, che la. 
Rapa; e febbene la durezza della fua fcorza pofla 
renderla impropria ad effer coltivata a titolo d’ 
alimento per i beltiami, io però credo, che con è, 
una conveniente preparazione effa fia atta a fom- 
miniftrare una deliziofa vivanda per le tavole de- 
gli uomini. cut LOR 

Io ho in tal guifa prefentate le migliori delle 
varie fpezie di braffica, ch’ 10 conofco; e credo, 
che i ‘principj, di cui io ho fatto ufo, fi po- 
granno applicare a tutte le altre {pezie , quando 
Ja loro natura, € differenti ftati fieno convenien- 
temente conofciuti. — | 

Noi dobbiamo {clamente notare oltracciò, ciò 
che abbiamo già detto di fopra, che. tutte le 
fpezie di braffiche contengono una gran quantita 
di aria, e che perciò conviene, che della mag- 
gior parte di queft’aria fieno fpogliate prima d? 
impiegarle a titolo di cibo. e con tal modo fa- 
ranno refe più proprie a sì fatto oggetto (58). 

In queft’ occafione noi offerveremo, che il nos 
ftro alimento vegetabile di qualunque Spezie, 
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contiene una gran quantità di aria, che lo, rende 
‘più difpofto alP acefcenZa, ed alla flatulenza; e 
che quelli fra tali alimenti faranno ‘più difpolti 


a produrre un tal effetto, 1 quali hanno una tef- 


fitura più foda, o fono più avanzati in età. Lo 
fvolgimento perciò di una gran parte di queft” 
aria, prima che quefti cibi fieno introdotti nello 


| ftomaco, è fempre di molta utilità per occorrere 


alla mentovata difpofizione. Noi abbiamo accen- 
nato, quefto {pezialmente riguardo ai cappucci; che 
fi accufano così frequentemente di acefcenza, e 
flatalenza, ma che fi -pofiono per mezzo d’una 
molto lunga ebollizione “rendere tanto  ficùri 4 


quanto il più tenero dei vegetabili. Per YP ordi- 


nario il cappuccio può effer refo ugualmente ficu- 
ro, che il cavol-fiore, a cui i noftri cuochi, in 
‘prezia della figura, che gli vogliono far prefen- 


| tare in tavola, di rado gli fanno provare quell” 
ebollizione, che gli è necefiaria, onde renderlo 


debitamente digeribile. i 

Oltre l’accennata bollitura, fembra effervi un 
altro mezzo per ifvolgere l’aria da’ cappucci coll” 
affoggettar quelta foftanza ad una fermentazione; 


ficcome fi pratica nella preparazione del Sauer- 


f 


Kraut ; preparazione così chiamata in Germania, 


‘dove da gran tempo efla fa una parte della cos 


înune dieta. i 

Quefta preparazione ft trova al prefente defcrit- 
ta in più libri, che fono per le mani di tutti; 
e perciò mon occorre qui ripeterla (59). In que- 
fto luogo fembra foltanto neceffario di dire quali 
fieno le fue facoltà. Siccome la foftanza, che 
ferve di bafe a quefta preparazione, viene fotto- 
Do ad una -fermentazione attiva, così fe ne 
volge uria gran parte di acido; e dopo ciò che 
hoi abbiamo detto di fopra della facoltà alimen- 
tare dell’ acido; fi accorderà facilmente, che il 
Saner- Kraut fi poffa confiderare come un alimen- 
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to. Ma ficcome non tutta la predetta foftanza 
foffre una tal’acida comverfione, ma vi rimane 
fempre una gran porzione della materia zucche» 
rina de'cappucci, così fi accorderà più facilmente 
ancora, che quefta preparazione fia alimentare , 
e che fia molto adattata agli oggetti, per i quali 
viene fpezialmente ufata, cioè di prevenire, e 
‘fanare lo {corbuto (60). 

Nel noftro catalogo noi abbiamo pofto un’ al- 
tra categoria di. foglie; o piuttofto tronchi vege- 
tabili, che fi reputano nutrienti fotto il titolo 
delle Semiflofculofe (61), che è appunto P ordi- 
ne, a cui tali vegetabili appartengono, Quefte 
> piante fono lattefcenti, e però tutte, od almeno 
fa maffima parte di,efie hanno dei fucchi conli- 
derabilmente acrimoniofi ( 62). Quelle ; ch’ io ho 
qui notate, fono per verità meno acri, che la” 
maffima parte delle altre lattefcenti; ma, ezian- 
dio fra quelle da me qui accennate , vi è anche 
la Lattuca o Lattuga,la quale è comuniflimamen- 
te impiegata y ficcome quella, di cui la fpezie 
ufata è fornita :d’una minore acrimonia, di quel- 
la, che è propria all'ordine, a cùi appartiene, 
e fpezialmente al tempo della fua più tenera età, 
ch'è appunto quando effa viene adoperata. In 
quefto ftato effa non prefenta alcuna dolcezza, @ 
mucillaggine nel fuo fucco, e perciò fi può giu- 
dicare peco nutriente , fpezialmente quando è 
“cruda , ch'è appunto lo ftato-, in cui viene co- 
munemente ufata, ma quando effa fia bollita, 
‘diviene più dolce, ‘e mucillagginofa , e perciò fi 
può fupporre riufcire più alimentare, Anche quan» 
do è cruda fi può opportunamente come ace- 
{cente , e refrigerante unire col cibo. animale; ma 
per la ftella ragione nella maggior. parte delle 
-perfone convien affocciarla ai condimenti, che fo= 
no perciò comunemente adoperati (63). 

Fra le altre Senziflofcutofe » la Cicoreay eV’ En- 
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divi4, e {pezialmente l’ultima , coftituifcono fre- 
quentemente una parte del noftro cibo; però non 
fi devono ufare quando contengono i fucchi acri- 
monioli, che loro fono. particolari , ma quando 
per mezzo dell’ arte imbianchendole fono di tai 
fucchi fpogliate (64). Nondimeno anche le lo. 
ro parti imbianchite reftano in poflefo del fucco 
comune ai vegetabili , il quale, ficcome abbiamo 
detto di fopra, è fempre di una natura fermen- 
| tabile, e perciò confifte di una materia zuccheri- 
na, € nutritiva, 

Io devo dire lo fteffo del Taraxacum, o Dente: 
di Leone . Per le ragioni date di fopra io qui 
non ricerco quali fieno le fue virtù mediche nel 
fuo ftato naturale; dico folo, che fi può impie- 
gare come una parte d’ alimento, allora quando 
venga fpogliato di tali mediche facoltà. Egli è 
in quefto ftato folamente , quando principia a 
fortir dalla terra ,.e fpezialmente quando i fuoi 
primi germogli fono arrivati ad una qualche 
lunghezza col fortire da una terra fmoffa. 
Dopo le semziflofcalofe, che fono principalmen- 
te impiegate in una ftato di bianchezza 5 ic ho 
collocate le Ombellate (65) 5 perchè ho voluto 
introdarre un articolo fopra un foggetto , che fi 
ufa frequentemente nella dieta , e queft’è il Ce« 
leri . Queft?é una porzione dell’ Apium graveo- 
lens, five palufire; e quali fieno le qualità medi» 
cinali, © nocive di quefta pianta , a noi qui 
non tocca di darne contezza.s ma bafterà al pre- 
fente di dire, che il celeri non viene impiegato 
come alimento , fe non quando è fpogliato de’ 
faoi particolari fughi coll’ imbianchirlo : ed in 
quefto fiato effo è, ifteffamente che il cibo fom- 
miniftrato dalle altre imbianchite piante, un alt- 
mento abbaftanza mite, e perfettamente ficuro . 
A quefto propofito però avvertir fi deve , che il 
celeri nel predetto ftato di bianchezza non è 10s 
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teramente fpogliato della fua acrimonia, mà ff? 
tiene un fapore maggiore, e-più grato , che la 
altre imbianchite piante; e per quefto conto effc 
è più generalmente ufato nelle ‘tavole. Sebbene 
il celeri anche imbianchito confervi un po’ d’a- 
crimonia, pure fe fi fa ben bollire nell’ acqua; o 
riel brodo, diviene una foftanza tenera mucillag- 
ginofa, e perciò nutritiva (66). 

Dopo le foglie, ed i tronchi delle piante ic 
io ho inferito nel mio catalogo una materia ali- 
mentare, la quale febbene non fi poffa dire- appars 
tenere alle foglie , od ai tronchi delle piante s 
pure è tanto di natura erbacea; ch’io non faprei 
qual: miglior pofto affegnarle. Sio 

Queft?é la Cynaza, che io ho pofto fotto .il 
titolo dell’ ordine botanico delle Capitate (.67 ) ; 
perchè io credo, che vi fieno alcune altre del 
medefimo ordine; che potrebbero: effere accenna- 
te, ma fo folamente menzione di quella, ch’.io 
conofco , cioè del Cynara Scolymus, o Carcioffes -- 

Non è molto neceffario di dire; che di quefts. 
pianta acre la fola parte alimentare è il ricetta= 
colo del fiore, e le porzioni, che ne diftacchiamo 
feparando le (quamme; o feglie del calice. Tut- 
to quefto ricettacolo; anche quando è crudo , è 
fornito di pochiffima acrimonia, e fi rende per- 
fettamente blando facendolo bollire nell’acqua + 
Quando è cotto, è tenero , e qualche poco dol- 
ces e mucillagginofo, e perciò paffabilmente nus 
triente ; ma io non poffo riconofcere in queta 
foftanza alcuna altra qualità; e percid io eredo 4 
che la virtù, che da alcuni le é (tata ‘attribuita 
di produrre la veglia , fia poco fondata ; ed un 
tal effetto, fe pure accade ; certamente però non 
è coftante (68), O RS 

Dopo le foglie, ed i tronchi alimentari, e do= 
po il carciofo, ch'io confidero come una parte 
di quefti, io ho pofto nel noftro catalogo un’al« 
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tra foftanza, che può effere rifguardata “come na 
na parte di tronce, e queita confifte ne’ germo= 
gli, o turioni degli Sparagi. Vi fono alcune al= 
‘tre piante , le quali febbene appartengano alle 
piapte atri, i loro turioni però fi fono giudicati 
di natura mite, è buoni da mangiare al pari de« 
gli fparagi: ma quefte non fembrano appartenere 
ad alcun ordine di piante, ed io non ne conofco 
i dettagli. _\ | | i 
Il turione dello fparago; od almeno una por- 
zione della fua fommità , quando fi abbia fatto 
bollire nell’ acqua, divien teneriffimo, ed un po= 
co dolce 5 e mucillagginefo, e perciò fi reputa cons 
fiderabilmente nutriente , Quando fe ne abbia 
mangiata qualche copia, l’ orina poco dopo con 
trae fempre un-odore particolare; che prima in 
effa non fi trova, Gis ha dato occafione a. pene 
fare; che gli fparagi agifcano full’ orina ; e fulle 
Vie urinarie , ma febbene io abbia fatta fpeffo 
Attenzione al predetto fenomeno, jo non ho tro» 
Vato , che nello fiefflo tempo. la quantita dell’o- 
fina foffe accrefciuta { 69) o che la fua qualità 
foffe in altro modo cangiata. 
Gli odori poffono effere prodotti da una piccio» 
lifima porzione di materia , e perciò non fom- 
miniftrano una prova certa nè della quantita 
d’un principio attivo prefente, né della fua enera 
gia, eccetto che/ in perfone d’ un’ idiofincrafia 
particolare, Io percid fono difpofto a penfare s 
che pli fparagi non abbiano comunemente aléu- 
ha azione nè buona, né cattiva fulle vie urina 
rie (70). I cali riferiti dallo Schulzio, e da Bere 
cio di orina fanguigna prodotta dall’ ufo degli 
fparagi, fono molto eftraordinar), e non fi deve 
loro dare alcuna eftenfione : e fe Boerhaave; e Van- 
Swieten, da alcuni cafi da loro offervati, giudi- 
earono, che l’ ufo degli fparagi acceleri gli accef= 


A di gotta, 10 fofpetto qualche errore ala lora 
Paga offers 


~ 
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oflervazioni; poichè 10 ne poffo produrre molte 
altre in contrario. (71). 


Radicess Radici a 


Le radici delle piante contengono una materia 
nutritizia maggiore, che le loro foglie; e gli ef- 
perimenti del Signor Parmentier nel {uo Trattato 
intitolato Recherches fur les Végetaux Nouriffants 
moftrano, che un gran numero di radicis le qua- 
li prima non fi credevano efculente; contengo= 
no nondimeno: una quantità di materia farina- 
cea (72) 5 che »pud all? occafione fomminiftrare 
un alimento. Io ‘però non mi fermerd qui a det= 
tagliare la preparazione» ch’egli a tal oggetto pro- 
pone, e defcrive ; perchè. io credo s.che la mar 
teria farinacea , od amilacea , come egli la chia- 
ma, eftratta da quelle ‘radici, fia. perfettamente 
la flefla, che quella, che fi eftrae da qualungue 
altra radice, e la quale può eftrarfi da altre fo- 
{tanze eziandio con molto minor fatica. lo pere 
ciò qui tratterò folamente di quelle radici , che 
fono. comunemente impiegate a titolo d’ alimenti 
in quefti paefi, nello ftato, in cui la matura ce 
le prefenta, e che non eligono altra preparazione s . 
che quella folita di cuocerle , | 

Siliquofe (73). i 

Le due radici, che fono le prime notate nel 
noftro catalogo, appartengono a gueft’ ordine di 
piante, le quali tutte , ficcome abbiamo di già 
offervato, fono fornite di una paiticolar’ acrimo- 
nia (74). . 

Il Raphanus , o Ramolaccio contiene comune- 
mente una grande quantità di foftanza alimenta» 
re in proporzione alla fua parte corticale, in cui 
folamente efifte 1’ acrimonia particolare. di quell’ 

DI or- 
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ordine. Egli può perciò ufarfi frefeo con ‘turra la 
fua fcorza , ficcome fi pratica comunemente y Egli 
fembra, che quefta fia fpezialmente la. fua fcor- 
za, ch’ eccita ad ufare quefta foftanza, e che 
pud fervire come un condimento , che occorre 
alla fua parte acefeente, onde rare valte diviene 
flatulenta. Effa però non mi fembra molto nu- 
triente . ho Tanto: ; 

‘Il Rapum , o Rapa offre una molto maggior 
‘quantità d’innocente polpa in proporzione della 
dua parte corticale; in cui folamente elifte l’acri=. 
monia propria dell'ordine. Siccome quefta parte 
‘corticale. può effere interamente. feparata fenza 
molta pena, queft? ¢ generaliffimamente la fola 
‘polpa, che è ammefla nella noftra dicta. Quel? 
è una foftanza acquofa, e tenera, e perciò è fa- 
cilmente digerita, ed. occafiona poca flatulenza. 
E' fornita di qualche dolcezza ; ma:non-fembra 
contenere molto nutrimento rifpetto al fuo volu- 
me. Margraaf non potè eftrarre da una tal foftan- 
za alcuna quantità di zucchero, e Bergio offer- 
va, che ella offre una {carfiffima copia di materia 
amilacea (735). Ella è di due fpezie 5 che fi di- 
ftinguono dal loro colore bianco, e giallo. L’ ul- 
tima è ftata folamente da poco tempo conofcixta 
‘in quefto paefe; effa ha un fapore più dolce , e 
mucillagginofo , e perciò fembra più mutritizia 
della bianca, E poichè in oltre ha la proprietà 
‘di foftenere più facilmente l'inverno, effla va di- 
‘venetide d’un ufo il più generale. 

‘I Botanici ci hanno date due differenti {pezie 
‘di radici fotto i titoli di Brafica napus, o Navo- 
ne, e di Brafica rapa, o Rapa: e sì i giardinie- 
si, che gli appaltatori fanno molto bene diftin- 
guerle; la prima fpezie è più coltivata in Fran- 
cia, e l’ultima più comunemente “in Inghilterra . 
Jo non ‘poffo precifamente dcterminare, quali fie- 
no gli avvantaggi y° per cui luna, o l'altra di 

ques 
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quefte due {pezic poffa meritare «la preferenza ; 
na ‘elle mi fembrano differir folamente nella for~ 
ma della radice;ed io non fo trovare alcuna dif- 
ferenza nella loro qualita, la quale meriti di far 
ne qui. menzione. L’una, e l’altra di. quefte, ra- 
dici fono molto impiegate per alimentare il be 
ftiame ; e ficcome vengono a tal oggetto ufate 
unitamente alla ‘loro corteccia ,’ vien detto, che 
fogliano comunicare un ingrato odore.s e fapore 
ed alle carni, ed al latte delle vacche ; ma cid 
pons mi fembra effer punto coftante:ed io. penfo ; 
chevmeriti d’effer offervato , febbene ciò non ap- 
partenga veramente 2 quefto laogo, che il latte 
delle vacche non è fempre affetto dalla rapa; an- 
zi che cid forfe folamente fuccede, quando le fo= 
glie cadute dalla pianta fono ‘appreftate infieme 
colla radice. | = 
Unsbellate. — È | vp 
Daucus (76). Quefé una radice » che fi ula 
frequentiffimamente; e febbene. non prefenta una 
zaccheto in foftanza , pure effa offre una gran 
quantità di fucco dolce; e melato. In quefta ra- 
dice fembra effere una quantità di materia mucil- 
Jagginofa, che impedifee s ch'.efla prefenti uno zuce 
chero in grani, ma nello fteflo tempo quefta. ma- 
teria mucillagginofa indubitatamente contribuifce 4 
rendere una tal radice nutritiva. Gli efperimenti 
fui bruti moftrano, che la carota è nutriente ad 
un grado confiderabile } e lo è certamente anche 
per. l’uomo , mentre offre un cibo tenero , e. non 
molto flatulento. Gli effetti di quefte radici fotto 
la forma di cataplafma ; e dei femi della pianta 
come un medicamento , faranno confiderati in al- 
tro luogo. i 
Paftinaca; o Paftinaca. Gli efperimenti fui brue 
ti mottrano 4 che quefte radici fono confiderabil- 
mente nutrienti, Effe al gufto -prelentano una 
confiderabile dolcezza ; e manifeltamente contens 
gono 
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gono Gna gran quantità di mucillaggine, la. quale» 
febbene impedifca , ch’ effe prefentino una ‘verta. 
copia di zocchero in grani ) niente però loto le- 
va della loro qualità nutriuva. Un fapore patti» 
colate, che loro refta anche dopo, che fi fon 
fatte bollire, riefce ingrato a molte perfone. Noi 
\ pofitivamente non determineremo fe quefto partis 

colar fapore nel fifaro, e nella paftinaca fia ac- 
compagnato da alcuna qualità diuretica, e noi 
non abbiamo alcuna prova per afferirlo; sà 
Sifarum (77). Le radici di quefta pianta ;. 
quando fono frefche, prefentano una confiftenza. 
foda, ma‘col bollir nell’ acqua divengono molto 
tenere. Margraaf trovò in effe in gran propor- 
zione lo zucchero, e Bergio una quantità di ma- 
teria amilacea (78). E per Puno, e per l’altro 
capo effe fono confiderabilmente . nutrienti, e 
non molto flatulente: ma a motivo d’ un parti- 
colar fapore fimile a quello della paftinaca, il 
quale loro refta anche dopo effer bollite, effe non 
fono così generalmente in ufo come potrebbero 
efferlo . i | \ i 
Riguardo ‘a quefte radici P offervazione di Ber- 
gio, che la parte zuccherina di effe non fi trovi 
punto unita colla parte amilacea da quelle. fepa- 
rata‘, merita una particolar’ attenzione 4 ficcome 
quella, che pud guidarci ad alcune ricerche; e 
fpeculazioni relative alle parti nutrienti dei vege- 
Vabili. bree 
— Semiflofculofe . | af 
In quett’ ordine vi. fono due radici alimentati, 
la Scorzonera, ed il Tragopogon, detta comunemen- 
te dai giardinieri Barba di becco : Quefte radici 
fi raffomigliano Pusa all’ altra e nelle loro qua- 
lità alimentari; e nelle medicinali , ugualmente 
che nei loro caratteri botanici, Quefte radici fo- 
no lattefcenti; però il loro fucco ha una fingolar 


lenità, ed un poco di dolcezza ; ma nè per que» 
flag” 
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fto, nè per alcun’ altra fenfibile qualità effe tide 
firano di effere molto nutrienti. Quando fi. {on 
fitie bollire divengono fufficientemente tenere se 
non fon molto flatulente. Le loro virtù ~ medi- 
che, fe pur ne hanno; faranno. accendate in al- 
tro luogo, In tanto io non ‘poffo tratteriermi . dal 
dire, che fono reftato un poco forprefo., . nell’ of- 
fervare, che Bergio, per altro giudiziofo, racco- 
mandi il Trattato di Fehr de Scorzonera, il quas 
Je mi pare un libro frivolos e di neflun conto « 
 Alliavea (79)- , RESTA 
lo nel mio Catalogo ho pofto varie radici ape. 
partenenti a que(t’ordiney le quali hanno una 
imaggior’attività ; che quelle ; che ho ultimamen- 
te accentiatéy ve quindi fono di maggior’ inipore. 
tanza come medicamenti , che come nutrimenti. 
Fra quefte radici P Aglio, lo Scorodoprafo s € 
Ja Cipolla maligia fupponiamoy. che fieno implies, 
gate’ come condimenti s piuttotto che come alis 
‘pienti Effe per verità contengono realmente una, 
tnateria alimentare ; e nei climi dove!’ aglio na- 
{ce con wna minore acrimonia; che appteflo di 
noi, effo forfe è molto atto a fervire a: titolo di. 
eho! (80 Fee erre . end 
In quell ordine vi fono il Porro, e la Cipolla s 
che 8 impiegano più comunementes che le altre 
a titolo d’ alimenti, e realmente offrono una grani 
copia di materia atta ‘a quefto propolito . Ciò fi 
oflerva fpezialmente; quando fi fono fatte bolli», 
res per il qual mezzo la loro acrimonia efala s 
ed effe moftrano una gran copia di materia mu- 
cillaggino(a unitamente a qualche dolcezza . Anche’ 
quando fono frefche, e fpezialmente quando. fon. 
giovani, la loro acrimonia non é così forte da. 
impedire al noftro volgo dall’ ufarle come una. 
parte confiderabile del fuo cibo. I più beneftanti 
ufano la cipolla frefca folamente quando efla è 
gioviney nel qual cafo ne mangiano così Poca P 

che 


DEGLI ALIMENTI 6 
ghe Ja fi può rifguardare come un condimento 4 
fpogliata però della fua acrimonia; facendola bol» 
lire, o roftendola , effa è ufata da tutti. gli or- 
dini di perfone più abbondantemente ; Ella però 
‘@ così difficile ad effere fpogliata interamente di 
tutto il fuo particolar fapore; ch'io ho conofciu- 
te molte perfone; le quali per una particolar’idio= 
fincrafia non potevano prenderla neppur quando 
s'era fatta bollire: ME, 

| L’acritnonia delle A/liacee è appreflo 4 poco 


della medefima natura , che quella appartenente 


all’ ordine delle Tetradinamie, ed hanno perciò la 
fteffa qualità diuretica: ma ciò rignardo ad ene 
trambi gli ‘ordini fi confidererà in altro luogo. 
* Alla lità delle radici io ho qui aggiunto il 
Batatas; o le Patate; o le radici del Solanum tu- 
berofum; che al prefente coftituifcono in quafi tut- 
ti i paefi d’ Europa ,e fpezialmente in Inghilterra, 
ùn' importante articolo di dieta. lo :però confide- 
ferò quelte radici come una materia interamente 
farinacea ; e ficcome egli giova efaminare in pri» 
mo luogo le materie farinacee in generale ; per- 
ciò io confidererò in appreffo i particolari fogget= 
ti; che vi fono comprefi, e fra gli altri le patas 
te; ed altre foftanze di tal natura. 


D. 
Seminé s od i Semi delle piante. 


' Quefti femi fono generalmente 5 e principale 
Mente nutrienti, perchè contengono una farina y 
o materia farinaces; e perciò coftituifcono la pit 
confiderabile parte dell’ alimento degli uomini in 
guafi tutti i paefi della Terra. Quefto ha indotto 
il Dottor Hallero ad introdurre il termine di F4- 
fina alibilis , ed a notarla come la parte prin- 


Sipale del noftro alimento vegetabile( 81). Per 
evie 
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evitare però l’idea inefatta , che può quindi pros. 
venire , noi di fopra ci fiamo prefa la cura di 
ghoftrare, che la farina, o la foftanza polverola s 
che fi trova ne’ femi nutrienti., è una materia 
compafta 5 confiftente principalmente di zucchero 4 
e d'olio (82). Quefte due cofe fono fpeffo infie- 
‘me così-combinate, onde ne rifulti una foftanza s 
che fi può chiamar neutra , per modo che le pro- 
prietà che diftinguono que’ due ingredientiy pof- 
fano a ftento, od almeno di rado effer ravvifate 
«nel compofto . Sebbene Ga fuperiore all’ attua» 
le tato delle noftre cognizioni lo [piegare in qual 
maniera I’ economia vegetabile formi 1 var) come 
pofti ; - ch’ ella produce, nè render ragione del- o 
le efterne forme, che prendono tali produzioni 4 | 
nondimeno noi penfiamo d’ aver già di fopra di- 
moftrato , che il compofto , che noi nominiamo 
farina 4.è «veramente tale quale noi lo abbiamo 
qui fuppofto 5 e che facendo attenzione alle ap= 
parenze , od efperimenti, che moftrano una mag- 
giore o minor copia di materia zuccherina , od 
cleofa ne’ varj femi , noi poffiamo in qualche 
maniera determinare le loro diverfe qualita . Su 
quefto plano noi ota s inoltreremo a trattare de 
particolari fog getti rifguardanti il prefente argo- 
mento (83). 

Noi riduciamo i varj farinacei a tre differenti 
capi fotto i titoli di Cevealia, Legumina, e Nuces 
oleofe; la qual diftribuzione, febbene non fia to- 
talmente efatta, lo è però quanto bafta riguardo 
alia maflima parte di tali foggetti. Biel 

In queta diftribuzione noi penfiamo , che le 
foftanze fieno diftinte da una maggiore. o minor 
quantità, e proporzione di materia zuccherina 4 
ed oleofa. Nelle cereali fupponiamo ; che lo zuc- 
cheto fia copiofo in proporzione all’ olio ; nei le 
gumi, che l’olio fia un poco in maggior copia 4 
che lo zucchero; e nelle noci oleofe che la prow 

x poss 
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porzione dell’olio fia ancora maggiore. Nello 
fteflo tempo noi crediamo, che fi troverà, che 
il nutrimento, che offrono i varj femi farina- 
cei, è in proporzione dell’ olio, ch’ effi contene 
gono (84). 

a: Cerealia, 

Sotto quefto titolo fonn comunemente collocati 
1 femi delle varie Gramigne, o piante Culmifere 
{ 85), che fono impiegate a titolo d’alimento 
degli uomini. Si è, a mio giudizio, giuftamente 
fuppofto, che i femi di tutto queft’ ordine  con- 
tengano una materia farinofa di una natura fimi- 
le, e che rapporto a loro la noftra fcelta fia pu- 
ramente determinata dalla quantità del loro pro- 
| dotto, onde poffano effere più facilmente raccol- 
ti in maggior copia; o forfe dal poter que(te 
piante effer più facilmente coltivate in certi pae- 
fi, e climi. Ciò in generale può effer vero; ma 
vi è qualche differenza nelle qualità delle cereali 
qui annoverate , che efige di farne parola. 

Hordeum, Orzo. x 

Vi fono alcune varietà in queta fpezie, fex 
condo il numero dei ranghi dei femi, che fi con= 
tengono in ciafcuna fpica; e quindi |’ hordeum 
diftichum, tetraftichum, ed hexafticum: e queta 
differenza è accompagnata da qualche diverfità 
nella grandezza, e volume dei femi, ma per 
quanto io fappia, non vi è alcuna differenza nel- 
Je loro qualità. 

Noi abbiamo offervato di fopra, che in tutte 
le cereali , nel germinare fi {volge la materia. 
zuccherina, e perciò fono più foggette ad una 
fermentazione vinofa (‘86). Ciò fembra fuccede- 
re più facilmente, e forfe più pienamente nell’ 
orzo, che in qualunque altra delle cereali; e 
perciò quelt’ è il feme, da cui più generalmente 
fono fatte le noftre birre (87), ed ales (88), 
Se Porzo realmente contenga una maggior quans 

Tow. III, E tità | 
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tità di materia zuccherina, di quello che le altre 
cereali, o fe puramente da quefte differifca , per» 
chè tal materia più facilmente in effo fi fvol- 
ga, noi non ofiamb determinarlo; ma dalla più 
facile evoluzione di una tal materia , egli pare 
probabile; che l'orzo contenga nella fua farina 
una minor quantità di olio; di quello che alcuni 
altri femi; e che, perciò effo fia meno di quelli 
nutriente. Ciò è confermato dall’efperienza del 
noftro volgo, il quale alcune volte vive di or- 
zo; ed alcune volte di avena + Nelle parti più 
alte di quefto paefes dove fi raccoglie molto or- 
zo, e perciò il popolo vivein gran parte di que- 
ftos fi fuole da quegli abitanti far acquifto di 
una quantità di pifelli per mefcolarli col lora or- 
zo, onde render il loro pane, od altro cibo più 
nutriente. Lo fteffo . è confermato dagli efperi- 
menti dei bruti; i quali fi trova 5 che non fono 
ugualmente nutriti dalla medefima quantita di 
orzo, e di avena . Rai 

L’orzo è impiegato come una parte della dies 
ta 5 sì quando è allo ftato di malto (89), che 
quando non lo è . Nondimeno accade quafi fo- 
Jo nel primo ftato, ch'effo fia impiegato come 
un comun alimento; ed io non ho cognizione di 
alcun efperimento od offervazione s che moftri s 
che P orzo; che non ha fermientato; fia un ali- 
mento più antifettico di quello fomminiftrato 
da qualunque altro feme. Ultimamente però noi 
abbiamo apprefo, che effendo il #24/t0 d'orzo in- 
fufo nell’ acqua calda 5 quefta eftraendo per tal 
modo da effo la fua materia zuccherina fommi- 
niftra una bevanda; che riefce grandemente ans 
tifettica. Io non dubito ; che ciò debba effere at- 
tribuito alla fua acefcente qualita ; egualmea~ 
te che alla fua materia zuccherina. Egli è Tun- 
go tempo s ch'io ho notato lo zucchero come 
una materia alimentare; e come una materia ate 

ta 
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ta.ad occorrere alla tendenza putredivola di fluidi 
animali ; e quefta mia idea fuggerì al Dottor 
Macbride , ficcome egli da per fe m’ informò, di 
proporre il primo P ufo del molto di birra per 
prevenir lo fcorbuto (90). Io fono ancora per- 
fuafo, che lo zucchero femplice poffa effer im- 
piegato a queft’ oggetto ; ma io nel fegnito of- 
fervetò ; che lo zucchero non può effere impie- 
gato folo in una gran quantità colla medefima 
ficurezza, come quando è unito a qualche materia 
farinofa , od oleofa ; che lo renda più facile , e 
più proprio ad entrare nella compofizione del 


fluido animale . 


La decozione d'orzo, o ficcome {i fuol dire, 1° 
acqua d’'erzo , è una bevanda impiegata in mol- 
te malattie; e non é punto indegna di un Medie 
co l’attenzione, perchè quetta bevanda fia più cons 
venientemente preparata. In confeguenza i Col- 
legj di Londra; e d’ Edemburgo hanno dati dei 
precetti fu quefto propofito , Lo fcopo particola= 
re delle loro iftruzioni è, che ficcome l’orzo fcore 
ticato, o ficcome vien detto, perlate, divien, col 
tenerlo lungamente nelle officine , farinofo alla 
{ua fuperficie, il che lo rende difguftofo, così P 
orzo dev’effere colle ripetute lozioni ben fpo- 
gliato dalla parte farinofa , che fi trova alla fua 
fuperficie , avanti di effer affoggettato alla deco» 
zione (91). 

Secale, Segalo . | 

Qual cangiamento provi quefta foftanza 5 quan~ 
do {i riduce allo ftato di malto, io non ho avuto 
opportunità di apprenderlo , poichè la cultura e 
Pufo di quefta pianta fono rari in quefto paefe; 
tna ficcome nei paefi del Nord nel Continente 
effa è frequentemente impiegata per preparare un 
liquore fpiritofo,. non v’ha dubbio , ch’effa non 
contenga una conveniente porzione di zucche- 
to. Siccome colla fua decozione nell’ acqua fe ne 

È Z può 
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può trarre una gran quantità di mucillaggine; che 
. uguagli tre quarti del fuo pefo,percio fi può pre=. 

fumere, ch’effa fis baftantemente nutriente. Noa- 

Gimeno dall’olfervare» che l’acqua triturata com 
quefta foltanza non diviene punto lattiginofa, fi 
ha occafione di giudicare, che Polio di quefta 
foftanza- fi trovi in una particolar combinazione; 
& fe vi è in-'effa una debita porzione di olio , 
egli è difficile lo fpiegare perchè quefto fème ; 
fra rutti gli altri cereali, inacetifca più facilmen- 
te. Ciò per verità può fembrar minorare la fua 
dualità nutriente; ma l’efperienza dei popoli del 
Nord nel Continente abbaftanza la confermano. 
Quefta foftanza è poco impiegata come alimento , 
preffo di noi; ed il popolo, che non vi è acco» 
ftumato, qualora in qualche occafione ne fa ufos 
la trova in generale dolcemente purgante; la qual 
cofa fi può ripetere dalla {ua acefcenza. 

Riguardo alla natura ed agli effetti del Secale 
cornutum, io ne lafcio la difamina allo ftudio de’ 
moderni Scrittori fu quefto foggetto. Il fegalo ‘è 
così poco celtivato nel noftro paefe, che io nono 
ho avuto una conveniente oppertunità di fare fu 
quefta materia un proprio particolare efame, € 
folamente poffo dire, che vi fono molte perfone 
în quefto paefe, che ufano il fegalo 2 titolo d’ 
‘alimento, ed io non ho mai veduto, nè udito , 
che quindi fia provenuta alcuna malattia (92). 

milium , Miglio. 

Il Miglio è così poco ufato in quelto paefe 4 
che io ho avato poca opportunità d’efaminare le 
fue qualità. Efo ha qualche dolcezza, ma non 
moftra molta acefcenza, e fembra dover eff:re di 
facile digettione. Io poi non credo, malgrado I 
autorità d’ Ippocrate, che nè quefto, nè gli altri 
cereali riferrino i} ventre (93). 

Oryza, Rifo. 
Quel'è un feme, chs è flato ian 
Qiks 
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i alimento farinaceo della maffima parte dell? Afia 4 
ed è al prefente da gran tempo impiegato come 
alimento in Europa; ma le fue particolari qua» 
lità non fono ben determinate. Effo ha poca dol= 
cezza, non è facile a divenire acefcente, e non 
è molto foggetto alla fermentazione, E per ciò; e 
perchè una lunga efperienza di tutta l’Afia atte 
fta effer effo abbaftanza nutriente, io penfo, che 
il fuo olio , febbene molto intimamente unito 
co»a fua parte zuccherina, fia peiò in confidera= 
bile quantità 3 e credo, che queta foftanza fia più 
nutriente di qualunque altro feme già accennato. 
fo non poffo comprendere fu gaal fondamenta 
_ Spielmann fupponga il rifo meno nutriente dell? 
orzo, e del fegalo. La fua foftanza nutritiva 
non è congiunta con alcuna qualità neciva , ch’ 
io conofca; e perciò l’opinione, che regnò qual- 
che tempo in quefto paefe, che il rifo faccia male 
agli occhi , fembra effere fenza fondamento (94). 
E' (tato fuppofto fra’ Medici , ch’ effo fia dotato 
d'una qualche qualità difeccante, od aftringente; 
ed è ftato perciò comunemente Impiegato nella 
Diarrea, e nella Difenteria in prefereoza agli al- 
tri farinacei; ma anche quefta opinione io giu- 
dico, che fia immaginaria; poiche il rifo non dà 
alcun indizio di qualità aftringente col. vitrino» 
lo di ferro ; e fe da alcuni fi é trovato utile nel. 
la diarrea; ciò conviene, come ragionevo/men= 
te penfa lo Spielmann, attribuire totalmente alla 
fua qualità demulcente ; la quale però non è in 
effo più vigorofa di quello che in varj altri faa 
rinacei. 

Avena, Avena, ri 

Queft’é un cibo farinaceò ufato da molti po» 
poli nelle parti fettentrionali d’ Europa; ma quett” 
e {pezialmente il cibo del pepolo di Scozia; ed 
era una volta quello delle parti fettentrionali 
d’Iaghilterra, paci ; che hanno fempre prodette 
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momini ugualmente fani, e robuiti, quanto quelli 
di qualunque altra parte d’ Europa. bs 

La farina di quefto feme prefenta poca dolcez- 
za, € piuttofto, quando è un poco abbruftolito , 
efprime un fapor , che noi chiamiamo fapore di 
mandorla, il quale raffomiglia a quello delle noci 
oleofe (95). Quando quefto feme è nel {uo ftato 
‘naturale, e non ha fubito alcuna. preparazione , 
effo è totalmente privo d’amarezza ;, la quale 
Spielmann, ed alcuni altri Scrittori hanno detto 
trovarli nel pane fatto di quefta materia. Lo itef- 
fo feme non moftra alcun’ acefcenza maggiore 5 
di quella che prefentano gli altri farinacei; e 
| quando è nello ftato di malto , è facilmente fog- 
getto a fermentare, ed offre un Ale, che febbe-. 
ne rare volte divenga molto forte, è molto gra- 
to, e fenza alcun’ amarezza. La qualità nutrien- 
te del? avena, tanto per gli uomini, quanto per 
i bruti è in quefto paefe molto ben nota, ed io 
mi fervo dello ftelfo ragionamento riguardo alle 
fue parti oleofa, e zuccherina, del quale mi fon 
fervito di fopra riguardo al rifo . Sul propofito 
dell’ avena i Medici, ed il volgo fono caduti in 
contrarie opinioni; ma e gli uni, e gli aleri, fice 
come io penfo, fi fono difcoftati dal vero. I pri- 
mi, fpezialmente i Francefi , giudicano | avena 
refrigerante; ma effa non poffede quelta qualità , 
fe non come un alimento vegetabile non rifcaldan- 
te. Il volgo; e fpezialmente il gran volgo d’In- 
ghilterra , dall’ effer Pavena foggetta a produrre 
qualche bruciore di ftomaco , od un fenfo di ca- 
lore allo ftomaco, hanno fuppofto ch’effa fia ri- 
{caldante; e per un errore riguardo allo ftato del- 
le malattie, hanno fuppofto ch’ effa produca delle 
affezioni cutanee; le quali però non fono in Sco- 
zia più frequenti; che in altri paefi , e che real- 
mente provengono fempre non già da un parti» 


colar alimento, ma da un contagio comunicata 
| ee saat 
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dall'uno all’ altro (96). Quanto al calore , che 
fi fente nello ftomaco, queito fi deve attribuire 
all’ acefcenza; a cui va molte volte foggetto il 
pane d’avena per l’ordinario non fermentato ; ed 
Jo ho fpefo trovato, che il pane non fermentato 
fatto di farina di formento eta ugualmente fog- 
getto a produrre lo fteflo bruciore, e fenfo di ca- 
lore allo ftomaco «Io penfo che non fia fuor di 
propofito di efpor qui in qual maniera , quan- 
do fi vuol far ufo di una decozione di farina di 
avena s water-gruel, ella {i poffa rendere pù gra- 
dita. Un’oncia di farina d’avena è fufficiente 
per fare circa due libbre di water gruel , Quelta 
farina fi mette in tre libbre in circa d’acqua non 


molto fredda, e la {i porta al fuoco . Finchè Y. 


acqua bolle , fi deve andar continuamente me. 
fcolando dentro di effa la farina ;e quefta bollitu« 
ra deve durare fin tanto che fia confumata Ja 
terza parte dell’acqua. Quando ciò fia fatto , fi 
ritira dal fuoco la decozione; e la fi filtra attra- 
verfo d’an pannolino in un vafe un po’più grande 
di quello, che bafta per contenerla . In quefto 
vafe ella fi deve lafciar raffreddare, e quando el- 
Ja farà raffreddata, effa fi troverà feparata in due 
parti, una delle quali è torbida, ovvero un fee 
dimento farinofo, e l’altra è un liquore molto 
limpido , e chiaro. Quefto ultimo liquore fi de- 
canti , oflia fi levi dal refto, ed è quello, di cui 
appunto fi fa ufo. Io poi lafcio il penfiero a quei, 
che hanno la cura di nutrire, od ai Medici di 
render quefto liquore più grato coll’ aggiunta di 
zucchero, acidi, od aromi, o d’impregnarlo di 
qualche medicamento, 
Zea, Maizy Sorgo Turco. 

Queft'è un feme, che appartiene totalmente 
all’ America, il quale fomminiftra una farina del- 
la miglior qualita, e molto nutriente sì per gli 
mominis che per i bruti, ficcome | efperienza di 
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America lo dimoftîs pienamente. I femi maturi 
prefentano una foftanza foda, ma fi poffono, ma: 
cinandoli, ridurre ad una finiffima farina, Quetta 
ba poca dolcezza; e neffuna acidità ,ch’io abbia 
potuto conofcere, e fola, ed anche col lievito di 
birra non fermenta così bene, onde dare un pan 
leggiero: ma fe fi aggiunga in fufficiente quanti» 
tà alla farina di formento, {i ottiene un pane per 
fettiffimo, st 

Triticum y orienta 

Quel’ è un cibo farinaceo ufato molto general 
mente dalle perfone fufficientemente comode in 
tutta l'Europa ; eccetto che nelle parti molto feta 
tentrionali, nelle quali non può nafcere; ma ans 
che in quei luoghi vi è portato per ufo delle 
perfone più. ricche. Effo ha quel? avvantaggio s’ 
che può efftre ridotto in pane di più perfetta 
qualita , che qualunque altro dei cereali a noi 
noti. Gioverà per tanto; che prima d’inoltrarmi 
più innanzi fu quefto foggetto, io prenda quelta 
eccafione di dire qualche cofa ful pane in ge- 
nerale.. 

Quando il cibo è prefo nella bocca ; effo è {pelo 
fo neceflariamente qui trattenuto , per affoggete 
tarlo ad una conveniente mafticazione ; ed anche 
quando effo è cos} tenero y € molle, onde non 
efigere una tal preparazione , egli è certamente 
giovevole alla digeftione, che tal cibo fia tratte- 
nuto nella bocca, ‘finchè fia divifo in parti minu- 
te, e fia nello fteffo tempo intimamente mifto 
colla faliva., Per trattenere il cibo nella bocca; 
‘ finchè fia ftato afloggettato alla debita maftica- 
zione; egli è manifefto, che il miglior mezzo è 
quello di prender infieme coi noftri cibi una quan- 
tità di materia fecca , friabile, e quali infipida. 
Tal materia è appunto il pane 3 41 quale è oltrac- 
ciò nutritivo per fe fteffo:e noi potreffimo eften- 
derci maggiormente fopra l'utilità del fuo ufo j' 
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ma egli bafta notare in prova dell’ effer effo pars 
ticolarmente atto agli oggetti dell’umana econo- 
mia, che molto univerfalmente gli uomini fono 
eccitati da un iftinto a farne ufo. Mentre i fari- 
| macei fono così univerfalmente diffufi per la fu- 

perticie della terra, e fono generalmente divenuti 
il principal oggetto di coltura, eglino fono gene~ 
raliffimamente fatti in pane ; ed al pari general 
mente fi ufa mangiar quefto pane unitamente agli 
altri cibi. Ghe quefto fia un iftinto generale , e 
adattato all’ oggetto dell’ umana economia, appa= 
‘rilce molto bene da cid, che i Laponi, in man 
canza di farina vegetabile, fanno una polvere di 
offa di pefce, e fe ne fervono per fare del pane. 
Queft?é l’ idea generale riguardo al pane, che è 
molto univerfalmente fatto di farina vegetabile, 
Siccome però farebbe poco conveniente ?? impie- 
gare una tal farina nel fuo ftato polverofo, così 
Ja fi riduce in una mafla coerente per mezzo 
dell’ acqua, e quelta mafla fi riduce in feguito 
ad uno ftato fecco, e friabile con una opportuna 
applicazione di calore; o, fecondo fi fuol dire x 
cuocendola al forno, ed in tal modo la fi rende 
più atta ad effer divifa, e prefa in pezzi feparati, 

Il pane può effer fatto di ciafcuna delle foftan= 
ze farinacee giù menzionate; ma in molti cafi il 
pane così preparato è meno fecco, e friabile , 
meno mifcibile perciò colla faliva, e cogli altri 
alimenti, e forfe meno fano di quello che fi po- 
trebbe defiderare, Gli uomini hanno perciò ftu- 
diata, e trovata una maniera di correggere quelli 
difetti, ed imperfezioni del pane fatto folamente 
di farina, e d’acqua, e quefta maniera confifte 
in alloggettar la pafta formata di farina « d’acqua 
ad un certo grado di fermentazione acefcente 5 
prima di difeccarla, o ridurla in pane per mez- 
zo del ‘fuoco. In quefta fermentazione fi offerva A 
che una gran quantità di aria fi {volge rf sap 
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babilmente efala dalla pafta farinofa ; ma ficcome 
ve ne rimane ancora fparfa una gran quantità, 
jz maffa fi gonfia in un più ampio volume, e 

uando il calore vi è applicato , il pane, che ne 
rifulta, è di una teflitura più fpongiofa, e pit 
tenero, e più friabile, e più facilmente mifcibile 
colla faliva , e cogli altri cibi. 

Quefte qualità danno il pane il più perfetto , 
ma la fermentazione la più completa non può 
indurfi con ugual fucceffo in ogni fpezie di fari- 
na. La maggior parte delle farine finora menzio- 
nate ridotte in una pafta molle, e tenuta in un, 
luogo caldo fubiranno una qualche fermentazione 
acefcente, e quefta porzione fermentata aggiunta 
ad un’altra quantità della medefima pafta , comu= 
picherà la medefima fermentazione a tutta P in- 
tera malfa, la quale, quando farà cotta , fommi- 
niftrerd’ un pane più bianco, che non è quello , 
il quale fi forma colla medefima pafta non fer- 
mèntata. In alcuni altri cafi eziandio, nei quali 
la fermentazione della fola pafta non fuccede così 
bene, come fi} potrebbe defiderare, effa fi. può 
ajatare coll’addizione del fermento di birra; o di, 
Ales ma anche ciò non fomminiftra un pane per- 
fettilimo con alcuna farina, fe non con quella 
di formento. Per la qual cofa la fola farina di. 
formento, fenza altro ftraniero lievito, e colla. 
fua fola fermentazione fpontanea fomminiftra il 
pane il più perfetto. Che quetta fia una partico» 
lare proprietà del formento, apparifce da cid, che: 
anche quei farinacei, i quali non poffono da per’ 
fe (t:ffî per mezzo di alcun’ arte effere ridotti a. 
dare un pane perfetto , nondimeno ‘coll’ unirlti 
con una certa porzione di/formento fi può fares, 
ch’ effi fieno atti a dare un pane eccellente, | 

Quefta proprietà particolare del formento era. 
già da lungo tempo conofciuta , ma fe ne igno»: 
raya la cauta; mentre il formento fi ur quas: 
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fi in tutti i conti avere le fole qualità comuni alla 
maffima parte degli altri farinacei. Egli fu circa 
Panno 1728, che Beccari di Bologna fcoprì qual- 
che cofa nel formento molto differente da ciò 5 
che fi offerva in qualunque'altro farinaceo. Quett 
è una materia glutinofa , che refta dopo aver le- 
vata colla lozione la parte amilacea, la qual mas 
teria glutinofa ha le proprietà delle foftanze ani- 
mali, molto differenti dalle proprietà delle altre 
parti del formento , e da quelle di qualunque ale 
tra farina vegetabile finora conofciuta . Quelta 
fcoperta è fiata in feguito confermata in tutte le 
fue parti da molti altri Fifici, e Chimici d’ Eu- 
ropa; ed effa è al prefente pubblicata in tante 
Opere; e così comunemente ‘conofciuta , che non 
fembra neceffario di entrare in un ulterior detta» 
glio fu quefto propofito. Noi abbiamo accennato 
una tal cola principalmente per indicare, che ella 
è ‘probabilmente quefta parte del formento, che 
lo rende più atto per mezzo di una fpontanea 
fermentazione, e forfe per mezzo d’un modo 
particolare di fermentazione a dare da per fe fteî- 
fo un pane più perfetto, di quello che fi poffa 
oitenere da qualunque altra farinofa foftanza , 
Che quefto effetto dipenda dalla parte glutinofa 
del formento fembra probabile da cid , che coll 
aggiungere una porzione di efla ad altri farinacei, 
effi divengono atti a fomminiftrare un pane più 
perfetto, che per qualunque altro mezzo , fenza 
una tale addizione. | | 

Noi abbiamo in tal modo efpofta la proprietà 
particolare del formento, per cui è atto a fom- 
miniftrare un pane più perfetto, che qualunque 
altro farinaceo; ma noi non ofiamo determinare 
in qual cofa oltracciò il formento differifca dagli 
altri farinacei. Dopo la fcoperta del Beccari , la 
maflima parte dei Fifiologi , eccettuato il Signor 


Parmentier, hanno penfato, che il formento, in 
vir= 
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virtù di quefta fua parte approffimante alla, natue 
ra della foftanza animale, fomminiftri agli anima» 
li una maggior quantità di.nutrimento, che un 
ugual pelo di altre foftanze, dove una tal mate- 
zia non fi offerva,. Ciò però non è affatto certo: 
poichè febbene coi procefli del Beccari non fi pof- 
fa feparare una glutinofa materia dagli altri fari» 
nacei nella fteffa maniera, che dal formento, ne 
quale , anche qualora effo è in grano, quefia ma- 
teria fembra fufcettibile di efler feparata dal refto 
di quella foftanza ; pure effa può non oftante tro» 
varfi prefente negli altri farinacei in uno ftato 
più difperfo, e perciò meno feparabile. La pro. 
prietà, che hanno anche gli altri farinacei di 
coagularfi per mezzo del calore , e la quale ac~ 
compagna le foftanze animali, fomminiftra un in _ 
dizio per fupporre, che quefti farinacei contenga 
no qualche cofa di quefta fpezie (97); e non é 
punto manifefto che il formento fomminiliri agli 
womini, od agli altri animali un nutrimento mag- 


giore di ogni altro fazinaceo . In fomma finché 
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ciò farà per mezzo di efperimenti decifo , io fo- 
no difpofto a penfare , che il formento fia percid 
folamente preferito , e generalmente impiegato 5 
perchè è atto a fomminiftrare un pane più per- 
fetto. : 

Giacché noi ci troviamo ful propofito del pa- 
ne, egli non farà inutile ? entrare nell’ efame di 
un’ opinione , che nei tempi moderni ha molta 
influito fui ragionamenti rifguardanti le qualità 
dei farinacei impiegati nella dieta . La fcoperta 
della circolazione del fangue ha condotto natural- 
mente i Medici a confiderare | oftruzione come! 
una caufa principale di malattia ; e poichè eglino 
ignoravano, o non attendevano alle altre cauie 4 
che poffono produrre l’oftruzione , eglino hanno. 
facilmente fuppofto , che un certo ftato de’ fluids 
ne fofle il principal motivo, Ciò diede occafione 

ai 
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‘ai Cartefiani d’introdurre la dottrina di un len- 
tore, la quale ha regnato in feguito nella noftra 
Patologia, e che fu applicata alla fpiesazione'dei 
fenomenti nel modo, che abbiamo gia actennato . 
Noi qui non intraprendiamo a confiderare, fe 
quefta dottrina fia bene, o male fondata, ma fo- 
Jamente intendiamo d’ indicare un errore, al qua- 
le ella ha dato occafione riguardo all’ ufo dei fa- 
rinacei nella dieta. Il Boerhaave avendo fra le 
malattie femplici dei fluidi pofto il glurinofum 
pingue, ha immaginato, ché la principal caufa 
occafionale di tal malattia fia P ufo de’ farinofi 
non fermentati (98): ed il fuo dotto Comenta= 
tore ha feguito una tale opinione, e Pha ris 
petuta in molte parti della fua Opera, febbene 
egli non fia fempre coerente fu tal propolito. 
Nell’ intraprendere un tale efame noi dobbiamo 
confeffare , che una foftanza farinacea ridotta in 
perfetto pane per mezzo della fermentazione, è 
la condizione la più fana, in cui le materie fa- 
tinacee poffano effer ufate a titolo d’ alimento; e 
noi eziandio facilmente accordiamo, che i farina- 
cei non fermentati ufati {moderatamente, e fpe- 
zialmente a certi periodi della vita, 0 negli fto- 
machi foggetti a difpepfia (99); poffono produrre 
‘tna malattia; ma tutto quefto fembra eflere ftato 
efagerato; poichè gli effetti morbofi de’ farina- 
cei non fermentati fono veramente cafi rari; ed 
in fatti 1 medefimi farinacei non fermentati fono 
per la maffima parte molto adattati all’umana 
economia. \ 

Si fa un ufo eftefo del pane fermentato, ma 
P ufo de’ farinacei non fermentati è però grandif- 
fimo, e molto confiderabile fra quafi tutti i po- 
polt della terra. Tutti i popoli dell’ Afia vivo- 
no di rifo non fermentato, ed io credo, che gli 
Americani; prima che conofceffero gli Europei, 
ufaffero il Maiz fotto tal condizione, ppi 
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maffinia parte di quegli abitatori lo ufa ancora 
in quefto modo. Anche in Europa i ufo de’ fa- 
rinacei non fermentati o fieno adoperati fotto la 
forma di pane, o fotto altra forma, è molto 
confiderabile; e noi fiamo difpofti a foftenere.s 
che le confeguenze. morbofe di una tale dieta 
fieno frate molto di rado offervate. Nella Scozia 
‘3 nove decimi dell’ ultima claffe del popolo; che 
forma la maggior parte della Nazione, vive di 
pane non fermentato, o di farinacei non fermen- 
tati fotto altra forma; e nello fteflo tempo io 
giudico, che in neffun luogo fi trovi un. popolo 
più fano di quefto, Nel corfo di cinquanta anni, 
‘ch’ io ho efercitata la Medicina in quefto paefes 
io ho avuto occafione di conofcere una tal veri- 
tà; ed io potrei dire di non aver offervata alcu- 
na malattia di qualche confeguenza, la quale io 
dovefli attribuire. all’ufo de’ farinacei non fer 
mMentatl.. 00 \ de: 

I Medici, che rapprefentano quefta materia co- 
me nociva, conviene nello fteffo tempo; che cons 
feffino; che in tutte le contrade d’Europa ella è 
fpeffo ufata; fenza che fegua quindi alcun male. 
Rifpondono però a queft’ obbiezione dicendo; che 
quefto cibo allora folamente non apporta nocu- 
siéhtos quando venga ufato da perfone robuftes 
e laboriofe i ma nel noftro paefe quefto cibo vie 
ne appreftato non folamente ai lavoranti della 
campagna ; ma eziandio agli artilti fedentarj ; alle 
donne, ai bambini; e quefti ultimi fpezialmente 
vivono tutti; e crefcono in buona falates eccet- 
tuati alcuni pochi difpepticî $ 1 quali fi trovano 
eziandio male dallo fteffo fermentato pane di for- 
mento. Io non poffo dire ciò che avverrebbe ai 
bambini; i quali dalla loro nafcita foffero nutriti. 
di pappa in vece di latte materno y perché io non. 
ho avuta occafione d’ offervar cid in pratica. Nele | 
Ia Scozia ai bambini non fi fuole fomminiftrare 
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per 1 primi cinque mefi della loro vita altro cie 
bo che il latte materno ; ma dopo un tal pe 
riodo s ed anche più prefto, fi a gradatae 
mente introducendo nella loro dieta un beverag- 
gio di avena unitamente al latte di vacca . Do= 
po che fono fpoppati s eglino fono interamente 
nutriti delle predette foftanze : ed io non ho ve=— 
duto alcuna cattiva confeguenza da un tal mex 
todo. CE | | 
Da tutte quefte confiderazioni apparirà , che ft 
abbiano fatto dell’efagerazioni fopra gli effetti 
nocivi dei farinacei non fermentati. Io ho detto 
di fopra; che può forprendere i Medici moderni 
il trovare; che Celfo (che al paridegli altri an- 
tichi Medici non può guari cader in errore ) abe 
bia detto; che il pane non fermentato è più fa- 
no del fermentato. Io non fono lontano dall’ac= 
cordare; che Gelfo abbia torto; ma io fono dif« 
pofto a fofpettare; che queft’ afferzione fia. proves 
puta dall’ offervar, che il popolo minuto y il quale 
viveva di panè non fermentato; era generalmente 
più fano; che le pérfone più comode; le quali 
Vivevano di pane fermentato. 

Noi abbiamo per tal modo prefentate alcune 
rifleffioni fopra varj cereali ; così rigorofamente 
chiamati; i quali fono ufati nella Scozia. Ora 
convien dire qualchè cofa di varie farinacee fos 
ftanze ; le quali febbene non fieno nella categoria 
delle gramigne; pure hanno una natura, farinofa 
moltiffimo fimile a quella delle gramigne. 

| Fagopyrum s Saggina .— | 

Quefta foftanza è così poco ufata in quefto 
paefe, che io non ho avuto alcuna opportunità 
di efaminarne gli effetti; ma da tutte le apparen- 
ze efteriori ; effa poffede le qualità comuni al- 
le farine . L’ ufos che di quefta foftanza fanno 
‘omunemiente 1 teffitori ; dimoftra la fua natura 


mucillagginofa ; ed apparifce effer confiderabilmens 
se 
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te nutriente da ciò, che è atta a fervir di ali- 
mento ai' volatili (100) | 
Sago, Sagi’. | | | 

e! noftro catalogo abbiamo riferita quefta fo- 
ftanza al Cycas Circinalis, ma io non fono affo- 
lutamente certo, fe quella materia fia realmente 
tratta dalla predetta pianta (ror). Io poi non 
iftimo che ci fia neceffario il determinare più pre- 
cifamente queto foggetto, poichè credo, che il 


Sagù fi tragga da diverfì alberi, i quali, febbe- 


ne fieno fra loro un po? differenti , offrono. però 
una foftanza della medefima fpezie, la quale fot-: 


‘to quefto nome di Sagù viene a noi portata. 


Quefta foftanza ci viene fotto la forma di una. 
materia farinacea granellofa , la quale fatta bol 
lire nell'acqua fi riduce ad una gelatina infipida;, 
e quafi trafparente. Il fuo ftato gelatinofo la fa. 
giudicare una materia nutriente , e Gamo afficu=: 
rati, ch’effa a tale oggetto viene molto impiega-: 
ta nelle Indie Orientali‘, e che in alcuni dii 
quei paeli effa coftituifce una gran parte del cibo» 
degli abitanti . Il pregio grande, in cui la ten= 
gono i Giaponefi, apparifce molto bene da ciò yi 
che ne dice Thunberg nella {ua Flora Japontca y, 
al titolo di Cycas Revolata. 

3, Drupe comeduntur a Japonenfibus; medulla: 
5 autem caudicis, [upra modum nutriens, in pri» 
mis magni eftimatur: afleverant enim , queodi 
,» tempore belli fruftulo parvo vitam diu protra+ 
sy here poffunt milites; ideoque ne commodo eo-} 
ss dem fruatur hoftis extraneus, fub capitis poe= 
5) na vetitum eft, Palmam e regno Japonico e-- 
59 ducere ;, (103°). 

Noi non abbiamo alcuna efperienza per deter 
minare Ja quantità del nutrimento , che ta! fo- 
ftanza offre in Europa; ma convien credere, chee 
fia confiderabile : e per:effer una materia facile: 
mente folubile; fi dà appreffo di noi molto op- 

pors 
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portunamente come alimento alle perfone debo= 
ta (103). he pe Bata 

‘+ Salep 5 o la radice dell’Orchis Morio, — 
AD prefente noi ben fappiamo preparare quefta 
tadice col ridurla in una polvere farinofa. Quel« 
Ya, che ci viene dalla Turchia, fi crede, che fia 
tratta dalla fopraccennata fpezie di O:chide ; ma 
fecondo cid, che il Signor Moult narra nel Teme 
59. delle Tranfazioni Filofofiche, efla ‘può otte- 
nerfi da varie altre fpezie d’ Orchide; ed io qui 
mella Scozia ne ho veduto preparare coll’Orchis 
Gifolia ugualmente pura, e perfetta, come quel» 
a, che ci viene dalla Turchia, E nell’uno, e 
nell’ altro cafo queft’è una foftanza. infipida , di 
cui una picciola quantità con un opportuno la- 
voro converte una gran porzione d’acqua in una 
gelatina. Quefla qualità gelatinofa indica, che 
una tal foftanza fia nutriente; ma noi non ab» 
biamo contezza d’ alcun efperimento , che abbia 
determinato il grado della {ua qualità nutritiva , 
e giudichiamo, che una tal qualità fia flata trop 
po efaltata (104). adr 

Le qualità demulcenti e di quefto, e del prece» 
dente articolo faranno confiderate in apprefio. .. 
Gioverà al prefente confiderare un’ altra radice 
farinacea, di cui ho promeffo di trattare dopo 
gli altri farinacei, Quel’ è la Patata, o la radi- 
ce del Solanum tuberofum (105). Quefta radice 
quando ‘fia convenientemente difeccata , fi riduce 
facilmente in una polvere farinofa , che ha tutte 
le proprietà delle cereali, eccetto che non offre ; 
come quella del formento, un glutine , o mate» 
tia animale. Effa dè una gran quantità di un 
amido, precifamente della fteffa natura; che quel- 
lo del formento (106), 0 di qualungue altra 
delle cereali. La fua qualita nutriente è el pres 
fente ftabilita dall’efperienza di tutta l'Europa , 
goentre in quafi tutte le contrade di quela. parte 
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della terra , effa. forma una confiderabile porzione 
del cibo del popolo (107). Siccome però-le pas 
tate contengono una gran copia d’acqua:, la qua- 
le afcende fino alla metà, ed anche più del loro 
intero pefo ; così non fi può fupporre ; che die» 
no in proporzione al loro volume un nutrimentò 
così grande come le cereali. In compenfo però 
di ciò; la loro telfitàra acquofa le rende - facile 
‘ mente folubili; e digeribili nello ttomaco ; ed-10 
penfo, ch’elleno ffeno meno foggette a divenire 
| acelcenti, od 2 produrre il bruciore di ftomacos 
‘di quello che le foftanze cereali non fermentate. 
| Le patate ‘oltre effere nutrienti ; ficcome ho 
detto; fono eziandio prive di qualunque qualità 
nociva pet quanto io poffo comprendere ; ed 10 
tefto molto forprefo di trovare che fia coftata 


tanta pena al Signor Parmentier di perfuadese a 


molti Filofofi del fuo paefe di approvare l’ufo di 
quefta ‘radice ( 108); mentre il volgo Pha unis 
verfalmente ‘adottata fopra la ficura guida dell 
efperienza. In conferma di quefta innocente qua» 
lità delle patate; io non credo; che fia neceflaria 
d’ impiegare alcun’altra Chimica 5 che quella ac- 
Cendata difopra, ; | 

Siccome il popolo della Scozia non apprezza 
tatito il pane fermentato ; come il popolo di al- 
cuni altri paeli 3 così non fi è penfato di far 


colle patate un pane fermentato; ma riguardo al 


volgo effe fpeffo fanno le veci del pane, ufan- 
farinofe . i 2 lag 
Sono già al prefente abbaftanza note le altre 


dole bollite; onde fovente fi riducono fecche, ; é | 


pieparazioni; che fi fanno fubire alle patate per . 


ufo della tavola; e chi voleffe fu quefto propo- 
fito conofcerne più minutamente i dettagli » può 
confultare Parmentier; e Bergio. i 
Caftanea, Caftagna. |. O» 


i coe 


Siccome quefto frutto nonsfomminiftra alcuna 


|. 
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-€opia d'olio per mezzo. del l’ efpreffione, così not 
ho creduto. doverlo inferire fra le Nact oleofe , co- 
me altre volte ho fatto; e fono ftato un poco 
incerto , qual luogo dovefli affegnargli; io però 
fon ho potuto troyare un pofto a tal frutto più 
conveniente di quefto 4 dopo cioè le materie cee 
reali; e farinacee; alle quali effo raffomiglia. — 
_ La caftagna ha una buona dofe di dolcezza ; 
- Ja quale fi {volge maggiormente per mezzo del 
calore; e la fua materia zuccherina abbaftanza fi 
manifefta dalla natura fermentabile del fao fuc= 
co. Comeché quefto frutto non fomminiftri olio 
per mezzo dell’efpreffione 5 pure dall'olio | che 
chiaramente apparifce nel frutto del Fagus filva- 
dita, fi può fapporres che ve ne fia anche nella 
caftagna, febbene in uno ftato di più intima u- 
‘pione-colla parte zuccherina. L’ uno, e. l’altro 
di quefti frutti fi poffono ridurre in farina, colla 
quale fi può far del panes e che fi può ufare in 
tutti i modi; in cui fi ufano gli altri farinacei; 
La qualità nutriente della. caftagna é ben nota 
ai popoli meridionali d’ Europa ; dove quefto frut= 
to coftituifce il principale; e quafi totale alimen- 
to d’und gran parte d’individui. Si crede da 
molti s che la caftagna difficilmente fi fciolga; e 
fi digerifca; e dalla fodezza della fua tellitura fi 
può ciò ben fofpettare : ma ; ficcome ho detto 
di fopra, quefta nociva qualita è più frequente» 
mente fofpettata; di quello rea]mente lo fia (109), 

_ b. Legumina, Legumi. | 

Quefto termine non è ftato adoperato con mol- 
ta accuratezza, ma noi rigorofamente lo limitia= 
tno ai frutti delle piante papilionacee (1i0.); al- 
Ja cvi capfula dotata di una particolare ftruttura 
i moderni Botanici hanno dato il nome di /egg- 
me (tir). ; eee 

Nel?’ intraprendere a trattare di quefto foggets 
to; io non poilo difpenfarmi dal cominciare da 

: a una 
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una offervazione y la quale febbene ‘non fembri in 
apparenza conneffa col nofito Trattato di Mate= 
ria Medica, non l’è per tanto aftatta ftraniera + 
Quelt'è , che i femi dei legumi fono una foftan- 
‘za farinofa, che offre una ‘materia alimentare 5 
che è fornita dei medefimi principj dei femi dei 
cereali, e dei farinacei in generale; e quefte due 
foftanze,1 femi cereali,ed 1 legumi, coftintifcoe 
sio la maggior parte dell'alimento vegetabile ufa- 
to dagli uomini. Effe fono perciò molto univer- 
falmente gli oggetti della coltura dei villici‘: ed 
egli giova offervare, quanto quefti due ordini di 
piante , le culmifere, e le papiltonacee , fieno para 
‘ticolermente convenienti ad un tale fcopo. Men- 
ere le culmifere coltivate per più anni di feguito 
nel medefimo terreno lo fmagrifcono e lo rendo- 
no fterile, così che la fua fertilità non fi può 
mantenere fenza ripofo, o letaminazione ; fe pe= 
rò in vece di ‘ripetete fullo fteffo terreno. la fe- 
mina delle culmifere , quefta femina venga al- 
ternata con quella delle papilionacee, la fertilità 
del terreno fi può confervare per più anni di fe- 
guito fenza ricorrere al ripofo, od alla letami- 
mazione, Cid è noto dali’ efperienza , ev moftra 
quanto quefti due oggetti della coltura della cam- 
pagna fieno convenienti alla ‘coltivazione; e che 
mentre le materie farinacee in generale fono fe 
fottanze alimentati , le quali fono dagli uomini 
ricercate, la Natuta ne ha date di due fpezie 4 
perchè Puna favorifca la coltura dell’ altra . Que- 
{ta oflervazione febbene fia della più grande im- 
portanza, non vi fi fa peiò fempre la debita ata 
tenzione dai contadini ; ma una tal cofa è ftata 
molto anticamente conofciuta yc generalmente of 


fervata. Quindi Virgilio: 


Aut ibi flava feres mutato femine farra; 
Unde prins lating filiqua quaffante legumen 


7 


Aut 
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« » bar tenues foetus vicie, triflifque lupini © 
Suftuleris fragiles calamos , fitvamque fonane 
tem (ria): U, . 


A 


- Gli aleri antichi Scrittori fopra P Agricoltura 
parlano della femina dei legumi, come atta ad 
ingraflar la campagna ; ed i moderni I’ hanno con- 
venientemente chiamata una femina riftoratrice. 
Si potrebbe addurre di tutto ciò la ragione, ma 
quefto non é luogo conveniente per un tal pro- 
pofito. 

I femi dei legumi; quando fono perfettamente 
saturi, e fecchi, fi poffono facilmente ridurre 
in una polvere fina, che riguardo alla confiftena 
za raffomiglia alla farina delle cereali, ma che 
ha una mollezze più untuofa, ed un fapore più 
dolce. Quando fone tritati nell’ acqua, prefenta= 
no una foluzione più latticinofa , che i femi del- 
le cereali; e quando gl’interi femi dei legumi 
fono fottopofti all’efpreffione applicandovi nello 
ftefo tempo una fufficiente quantità di calore , 
trafudano manifeftamente un olio. Nel farli gers 
minare effi moftrano una confiderabile quantità 
di una materia zuccherina {viluppata; ed in talé 
ftato fa loro foluzione è facilmente fottopofta ad 
una fermentazione vinofa . La quantità confides 
rabile di amido, ch’efli per mezzo d’una cons 
weniente preparazione fomminiftrano, conferma 
fempre più la loro raffomiglianza co’ cereali , 
“Tutte quefte confiderazioni dimoftrano, che i le 
gumi pantenanna una materia zuccherina uguale 
a quella de’ femi cereali, e nello ftelo tempo un 
olio in maggior proporzione ; ciocchée fa baftan- 
temente comprendere , perchè i primi, fieno più 
nutrienti de’ fecondi. Ciò è confermato dalla 
giornaliera efperienza ne’ bruti; eche fia lo fteflo 
negli uomini io fono afficurato da quefta offers 
vazione : in cette campagie della Scozia ; nelle 
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quali fi raccoglie una gran copia di legumi, i 
famigli opera) fono in gran parte alimentati con 
quetta fpezie di cibo; ma fe quefti famigli paf- 
fano a lavorare in un’altra campagna, dove i 
legumi non fono in tanta abbondanza ge perciò 
fono alimentati con cereali, eglino prefto perdo- 
no del loro vigore; e quindi i famigli nel con- 
trattare della loro opera fogliono metter per pat- 
to, che loro fi fomminiftri od ogni di, od una 
volta alla fettimana uma certa quantità di farina 
di lesumi, 

I legumi a caufa forfe della loro qualità più 
oleofa non fono così facilmente folubili come i 
cereali, e percid convengono alle perfone le più 
robufte. Edi hanno eziandio un’ altra qualita 3 
che molto influifce fulla loro digeftione. Dagli 
efpetimenti di’ Boyle, e di Hales apparifce, ch? — 
effi contengono una gran copia d’aria fifa (113), 
che durante la loro digeftione nello ftomaco è 
(volta in maggior quantità di quella, che può 
eflere in feguito afforbita: ed è perciò; che in 
tutti i tempi fi è offervato, che i legumi prodaco- 
ho delle flatulenze, e qualche volta dei tormini, 

Si deve notare, che i legumi fono ufati in due 
differenti ftati : cioè quando feno giovani , e per- 
ciò di una teffitora tenera , di facile digeftione, 
e meno flatulenti, ma nello fteffo tempo meno, 
nutrienti; e quando fono maturi, nel quale fta- | 
to effi.fono più nutrienti, ma poffedono infieme 
le qualità d’effere difficilmente digeribili, e di 
Gccafionar flatulenza, ficcome ho detto. Le loro 
qualità ne loro var) ftati intermedj poffono effe- 
re apprezzate fecondo che effi fi approfiimano 
più 0 meno all'uno de’ due efttemi ftati poc’ an» 
zi indicati. eer 
~ Dopo d aver detto tanto de’ lesumi in genera 
Je, mi re(tano poche cofe da dire fopra d’ ogous 
no in particolare. 

Pix 
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fsi: pifam 3: Pifello, ~~ fa; È 
vw Faba , Fava, i. 

La differenza fra quefte due foftanze, la fava, 
ed il pifello, riguardo alle qualità generali accen- 
nate di fopra è quali infenfibile, I pifelli {ebbe- 

pe forfe meno nutrienti, e meno flatulenti della 
fava, fono generalmente più teneri; e perciò 
‘nelle noftre tavole fi ufano più frequentemente , 
€ quali folamente i pitelli nello ftato di maturità. 
La fella differenza fi offerva tra quelle foftanze , 

‘quando fono in un’ eta più tenera; ma io credo, 
che per la feguente ragione il tenero e giovine 

‘pifello poffa effer ufato più convenientemente del- 

Ya fava. La pelle del giovine pifello è una fo- 
ftanza tenera e folubile, e non \è feparata dalla 

+ parte polpofa del pifello ; all’ incontro la pelle 
della fava è una' materia non molto folubile, e 

> perciò è comunemente, £ molto. opportunamente 

fepatata dal corpo della. fava, foprattutto quando 
la fava è in un’ et’ avanzata. 

“L'uno, e P altro di quefti legumi, quando fon 

giovani, variano molto e per rapporto ai. giar- 

diniy e per rapporto alla tavola; ma la differen» 
ga delle loro qualità riguardo a quefl’ ultimo og- 

‘getto non è troppo confiderabile, e fi può facil- 

mente determinare dal fapore di tali foftanze, 

fecondo ch’effo è più dolce, 0 più mucillaggi- 
nofo, | 

Phafeoli, Fagiuoli. i 

© -Queiti nel clima di Scozia non poffono arriva» 
ye alla maturità, e perciò rare volte fi vedono 

nelle noftre tavole. Si dice, ed 10 lo credo, ch’ 

ef fieno meno nutrienti , e meno flatulenti de’ 
pifelli (114) e delle, fave. Nel noftro paele 

non fi ufano che i fagivoli giovani e verdi ; e 

vi fono alcune fpezie di pifelliyche fi poffono u- 

fare nella fteffa maniera. Nell uno, e nell’ al- 

‘tro -cafo quando quefte foftanze fi fono fatte 

F 4 bol. 
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bollite, prefentano una natura. oleracea: ¢ feba 
bene più dolci, e più nutrienti, fono però fem» 
pre tentre, e di facile digeftione. 

c. Nuces Olcofe (113): ASE 

Quefte materie fono femi farinacei; che cons 
tengono tina grande quantità d’ olio; Noi abbia» 
mo detto di fopray che l'olio forma fempre un. 
componente della farina; ma in molti cafi effo è 
cot} ftrettamente unito colla parte zuccherina, che 
le fue qualità diftintive non apparifcono . Nelle 
noci oleofe però effo è difcernibile, od almeno lo 
fi fepara con molta facilità nella fua propria fora 
ma per mezzo dell’efpreffione, o del calore (116) 
_ Non é punto manifefto in qual maniera queft 
olio efifta ne’ femi; prima che ne fia feparato. Si 
penfa «comunemente 4 che anche ne’ femi ftefi 
effo efifta in uno ftato feparato dentro a cefte cele. 
lette difperfe per I’ intera foftanza; ms' ciò non è 
certo-s -poichè. gli occhi anche armati col micros — 
fcopio non poffono. feoprire tali cellette (117) 3. 
ed alcuni effendo pofti in infufione, tutta la loro 
foftanza viene eftratta fotto la forma di una. mus 
cillaggine; nella qua'e niente di olio feparato coms 
parifce (118). In quefta mucillaggine per’ tanta 
Polio è unito colle altre parti; e può trovarfi 
nello iteffo. modo anche”nell’ intero feme. Per ves 
rità non è facile lo {piegare come queft? olio pof* 
fa fepararfi per m:zzo dell’ efpreffione; nondi- 
meno le confiderazioni firiora efpofte ci poffono 
ajutare ad ottenere fino ad un certo punto una 
tale {piegazione, fenza aver bifogno di fupporre 
I’ olio feparato dentro i femi fiefli (119). 

Io ho.toccaro queftò articolo come un pezzo 
di Chimica relativo ad alcune queftioni accennate. 
di fopra ; ma non è neceffatio d’infiftere dave 
vantaggio fu quefto propofitot poichè o Polio es 
fifta nelle woct oleofé in uno (tato farinaceo, op- 
pure in uno ftato oleofo y cid ugualmente farà 

pe 
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per noi, provando, che quefte noci fono confis 
derabilmente nutrienti; e che in parità di. volu- 
me, 0 di pefo effe fono più nutrienti, che qua 
Yunque altro dei farinacei fopra mentovati., Effe 
fono in confeguenza impiegate a titolo di cibo ; 
ed alcune volte formano una confiderabile parte 
dell’ alimento .. Ciò per verità poche volte avyie= 
ne, e principalmente quando quefte noci fono ufa~ 
te mentre fono ancor giovani, ed immatures poi~ 
ichè egli apparifce, che nel loro crefcere in princi« 
pio fi produce la loro materia zuccherina 4 e ri» 
gorofamente la farinacea con una minor propors 
zione di olio; e che acquiftando una maggiore 
maturità,.la quantità , e proporzione dell’olio — 
va coftantemente crefcendo finchè arriva al mafe. 
fimo grado d’ aumento. Per tal modo noi poffia» 
mo fpiegare il grand’ufo che fotto. la zona tor 
rida fi fa del cacao, o del cioccolato, In altri cas 
fi, quando l’olio di quefte noci è in gran propof= 
zione rifpetto al refto, io dubito fe elfe fi pof= 
faro ufare a titolo di cibo in gran copia , e fo= 
le (120). Qualanque poffa effere il potere del no» 
ftro fluido gaftrico., io credo ch’ elfo non operi 
fopra alcuna foftanza vegetabile, fenza che que» 
fta fia nello fteffo tempo foggetta a qualche gra 
do di fermentazione (121); ma Je materie oleo= 
fe fembrano refiftere ad una tale fermentazios 
ne 5 e fono perciò di difficile digeftione , fi fere 
mano lungo tempo nello ftomaco, e {peflo vi 
preducono affanno. Egli è vero, che l’olio folo 
è digerito ; ma ciò probabilmente fuccede per 
una mefcolanza cogli acidi, che fi trovano pre- 
ventivamente nello {tomaco, e quando nello ftef= 
fo tempo e l’ olio, e l’acido fono in uno ftato 
Auido (122). Riguardo ai farinacei oleofi, egli 
lembra, che la difficoltà confifta nella loro folu- 
zione; ed io ho veduto in molte occafioni delle 
parti intere di noci venir fu dallo ftomaco a gui 
. ae 
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Ta "d'una ruminazione, lungo tempo dopo; ch’ 
effe erano ftatè ingojate. | 
“To ho finora detto abbaftanza riguardo alla na- 
tura dei farinacei oleofi in generale; e riguardo 


‘al particolare d’ognuno non mi refta molto da 


dire. | 

‘La Nocciuola,; le Mandorle dolci, e la Noce 
contengono una grande e molto fimile propore 
zione di un olio dolce, e poffedono perciò quafi 
la medefima natura, e qualità, o fi riguardino 
come cibi, o. come medicamenti. Si deve fola- 
mente notare » che, ficcome abbiamo detto di fo- 
pra, quefte noct oleofe fono in differenti ftati «In 
‘var) tempi della loro maturazione , e-che difte- 


tifcono eziandio fecondo) il clima, il quale con-' 


tribuifce a far loro acquiftare una Maggiore, 0 
minore attività ; così le nocciuole, e le noci di 
quefto noftro clima non contengono la medefima 
qualità di olio, che quelle dei paefi più meri- 
dionali. Lust. fm 
— Quefte tre accennate noci oleofe hanno ciafcuna 
una cuticola, che racchiude la loro materia fari- 
pacca , ed oleofa. Quefta cuticola nelle prime due 
delle predette noci, cioè nella noccivola, e nella 
mandorla, è una foftanza polverofa aftringente : 
e quando tali noci fono mangiate unitamente 
colla cuticola, quefta. refta attaccata per molto 
tempo alle fauci, ed eccita/la toffe ; ciò che pe- 
rp non fuccede, fe fi ufino dopo aver levata la 
pelle fuddetta . ; 


» 


I{ Piftachio non contiene tanta quantità d’ olio 


come le altre noci fopraccenmate; ed io non ha, 


potuto rilevare quanto nutrimento una tal fo- 
ftanza fomminiftri. oy | 
| Uào dei più confiderabili fra 1 farinacei oleo- 
(fi, di cui ci refta ancora a patlare, è il. Cacao. 
“To non poffo comprendere quanto la fua, parte 
Farinacca differifca da quella delle dota 
= oleo- 


{ 
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oleofe: ma fembra, che quetta parte farinacea 
fia nel cacao più intimamente unita colla par- 
te oleofa,, di quello che nelle noci, © nella man- 
dorla; ed efla fembra eziandio particolarmente 
atta ad unirli per mezzo della triturazione con 
queft’ olio, quando ne fia ftata prima in qualche — 
Modo feparata . L’olio fembra effere riguardo © 
a quifta farina in una proporzione ugualmente 
grande, che in qualunque altro farinaceo oleofo ; 
e queft olio oltre che è blando al pari di ciafcun 
altro, ha quefto avvantaggio, che è meno fog- 
getto a divenir rancido (123). 

‘Da tutto ciò apparifce, che il cacao deve 
éffere nutriente al pari di qualunque altra oleofa 
fottanza, ed è forfe meno nocivo allo ftomaco , 
Quefta foltanza però non fempre facilmente fi di- 
gerifce , ed alcune volte ha prodotti riguardo al- 
la dige(tione tutti Apri >i quali fpeflo 
fuccedono nel far ufo degli |altri oleofi; ma fem» 
bra, che fi poffa maggiormente occorrere a tali 
inconvenienti triturando a melta diligenza, ed - 
unendo molto intimamente la parte farinacea col- 
Poleofa. Sembra, che ciò fi tenti in qualunque 
preparazione del cioccolato: ma fembra , che in 
neflun luogo fia meglio efeguito, che a Londra; 
dove in vece della levigazione praticata altre vol- 
te, fi fa paflare fra due cilindri, che rotolano 
Puno fopra l’altro . Il cioccolato così preparato 
può effcre ugualmente diffufo, e quali difciolto 
nell’ acqua, o nel latte, e ciò fenza. prefentare 
alcuna particella oleofa feparata galleggiante alla 
fuperficie; cofa però, che fuccede ad ogni altra 
preparazione da me veduta di tale foftanza. Si 
deve nello fteflb tempo notare; che il cacao fi 
digerifce fempre più facilmente, quanto più in- 
timamente fono. infieme unite per mezzo del- 
la. fia preparazione le fue parti farinacea , ed 
Gleola, ae | 

: Alla 


ee oD RT a He BARES. ot. 
Alla lita delle Noct oleofe. io avrei potuto ags' 
giungere Semina Papaveris albi, od 1 femi di. 
papavero bianco» 1 quali unitamente ad una pore. 
zione di materia farinacea contengono una gran=» 
de quantità di msteria oleofa, che fi può da efo. 
fi ottenere in copia per efprefiione. Quel?” olio, 
ha precifamente le medefime qualità degli alerai 
olj efpreffi, e fi può impiegare come quelli e cos 
me alimento, e come medicaniento. Egli no. 
è molto neceffario ai giorni nottri di dire, che: 
quefti femi non hanno il più picciolo grado dii 
qualità narcotica, che è così confiderabile nelle 
capfule, o come chiamano, tefte di papavero , ons: 
de foro tratti. Quefti femi fono ftati impiegati 
in gran copia a titolo d’alimento , fenza che ab»; 
biano mai moftrata il più picciolo grado di qua=: 
lità narcotica, od alcun’ altra qualità oltre quelle: 
mppartenenti alle moct oleofe, di cui abbiamo dii 
già trattato. i : pee 

Alla medefima lifta de' femi oleofi fi avrebbero) 
potuti aggiungere i femi de’ fratti cucurbitacei.s 
comunemente noti fotto il titolo di femi freddi: 
maggiori (124). Tutti quefti. contengono unita»: 
mente ad una porzione di materia farinacea una. 
quantità d'olio, per la quale hanno un titolo 
per effere accennati. in. quefto luogo, Effi fone 
ftati in confeguenza nel tempo paffato molto im». 
piegati unitamente colle mandorle a preparare 
delle emulGoni. Il loro ufo per verità . non è 
incongruo ; ma nello fteffo tempo effi non hanno, 
qualità differenti da quelle della mandorla, e non 
polfedono al certo alcuna particolare refrigerante 
facoltà, che me raccomandi Pufo. Effi perciò 
fono ftati meritamente ommefli nell’ ultima edi= 
zione delle Farmiacopee d’ Edemburgo, e di Lon: 
dra. 
-. Volio puro feparato da quefti oleofi farinas 
cei, è quali affatto della fteffla natura in ture le 
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dite fpezie, e raffomigiia molto alla natura 

deli’ olio d’ oliva, di cui palo ora a patlare, è 
che fra gli ol} è il più th ad a titolo + ali- 
mento. | 
“olio d olive. 

Di queft’olio fi può dir holt Hafieràadoto 
come medicamento; ma io qui mi limito a par 
lare di efio folamente come nutrimento: e fe 
noi confideriamo quanta materia oleofa fia necef- 
faria al fiftema animale, facilmente, apparirà , 
perché nella dieta fi faccia ufo di tanta copia @ 
oleofa. foftanza. Oltre. la quantità di materia. 
oleofa, la quale è quafi fempre congiunta; è 
frammifchiata col noftro cibo animale , una par- 
te di quefto fteffo cibo animale, ed una gran 
parte del vegetabile fono quafi rig nelle “nos 
ftre tavole accompagnate con olio fotto una, od 
altra forma;'e appena x "ha popolo conofciuto, 
che. son faccia ufo di olio puro, e che non ne 
raccolga, o non he faccia provvifta per oggetto 
di tavola, In paefi differenti per verità I olio fi 
trae da diverfe foftanze; ma fembra, ch’ effo per 
tutto fia quafi della medefima natura: cicé ‘effo 
€.un olio dolce, blando, con’ poco odore ‘0 fa= 
pore, e quafi lo fteffo, che quello, che fi trova 
in molti vegetabili, e nei corpi di quafi'tutti gli 
animali (rds). Almeno quefti 01) quando fono | 
ridotti allo tteffo grado di purezza fone quali gli 
Redi, fe fe n° eccertiti "a confiftenza. Non fi avrà 
perciò difficoltà ad ammettere che gi: oj veges 
tabili untuofi, e dolci fono atti a (omnminiftrare 
al corpo umano ed il nutrime nto, che Shite: ne 
ceflario al fuo aumento; e ciò che è atto @ ris 
parate le perdite, che il medefimo corpo foffre 
o nell’ ordinario corfo della vita , o per qualche 
eftraordinaria circoltanza (126). 
| Siccome Volio del corpo umano è raccolto per gli 
oggetti dell'economia animale in quantita confide» 
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stabile in alcune parti del corpo, così fi può im. 
maginares come anche lo è fiato; che. l'olio; 
prefo internamente. fia folamente diretto a. fome- 
miniftrare, od a rifarcire Polio della membrana 
adipofas e quando paffa nelle prime vie, reftii 
nello fteffo ftata y nel quale era quando fu prefos, 
fenza mefcolarfi punto a’ noftri umori; ed anche: 
quando è diffufo nei vafi fanguigai, continui in; 
uno ftato feparato ; finché trapela per i port dell 
vali nella cellulare. Noi abbiamo però procurato; 
di dare un’ alera theca: di quefto articolo, 
e dimoftrare, che l'olio prefo nello ftomaco, ai 
lungo andare realmente fi mefcola col conven o 


te fluido animale, e ne coltituifce una ‘confidera=» 
bile parte, Edin grazia degli altri punti della. 
teoria fopra quefto foggetto, egli fembra a pros: 
pofito di notarey che l'olio, e le ‘materie oleofe: 
fi prendono per uno fpontaneo iftinto s come fem». 
bra; fpezialmente infieme colle foftanze acefcene 
ti, cioè colla più parte dei vegetabili (127). — 
- Noi: non. poffiamo. diftintamente comprendere: 
quali’ olj, impiegati come alimenti; fieno. 1 più! 
adattati ad un tal oggetto; ma io credo ch’ effi 
tutti convengano ugualmente; fe‘fieno ugualmen=: 
te fpogliati dalle altre. materie aderenti, e fieno 
efenti da ogni rancidita . | o = 

Mentre la maffima parte degli uomini prendos: 
no volontieriy e digerifcono facilmente una cons 
fiderabile porzione di inaterie  oleofe; vi fono 
all'incontro. certe, perfones di cui lo ftomaco le 
digerifce con giandiffima difficoltà ; o niente del 
tutto. lo ne ho conofciuto parecchie; che nel 
corfo d’una lunga vita fi fentivano coftantemente 
naufeate;s quando prendevano tina qualche mates 
fia oleofa; e perciò erano ftate obbligate d’ afte- 
fierlene totalmente; così che io ho tonofciuta 
una donna di otcanta dnni; che hon avea mai 
affaggiato 11 butiro , Io ho altresì conofciute pa= 
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Becclite ody gs ones in ‘cui a certi nae della lone 
vita le materie oleofe prefe fenza avverfione ; no non 


erano. realmente mifcibili cogli altri fluidi. dele 
lo ftomaco , ma erano facilmente rigettate per 


‘Mezzo di eruttazione nello (elfo ftato oleofo s ino 


‘cui erano:ftate prefes e quali interamente fepas 
rate dalle foltanze, con cui erano tate molto ins 
timamente mefeolate nei cibi ufati. 

Vi € eziandio quefta confiderabile differenza 
mell'alo delle materie oleofe ; che alcune pi rfone 
poffono prendere; e facilmente digerire una por- 
zione di tali foftanze ; febbene abbiano cont ratto 
molto empireuma, od acquiltata molta rancic dita s 
finentre altre Bet (one, febbene poffano fenza inco= 
iodo prendere le materie oleofe, quando fono pus 
riffime; fono foggette però a non. poterlo digeri- 
rey s’efle fieno attaccate da qualche grado di cme 
Pirenma 50 di rancidita s 

To penfo; che convenga bensì notare quelle dif 
nta: nella digeftione degli ol) ; ma.io, nori 
polo trovare; come fi poffano fpiegare; o dimo» 
trare. Noi abbiamo ultimafnente molto ben co< 
nofciuta l’eliftenza del meftruo gaftrico; ma non, 
fi fono ancora in alcun modo Tpiegate le caufe 
lella fua differente azione in differenti animali 3 
sd in differenti uomini, lo hg procurato di deter= 
ninaré le qualità di parecchi differenti alimenti 
falla fuppofizione di quefto meftruo;. é della fua 
‘acoltà folvente in generale ; ma io non pretendo 
li render Fagione delle molte varietà, che in 
nolti uomini fi offervano fu quefto propofito. , 

Riguardo alla differente digeftione degli ol) fin 
a ‘accennati Io aggiungerò un offervazione; che 
ebbene non diminuifca alcuna delle notre diffi- 
oltà; è però una cofa di fatto; e quindi merita 
’ effer notata ; In parecchie perfone; nelle quali 
o non ho potuto trovare; che gli ol) foffero fa. 
peg mifcibili cogli altri finidi dello ftomacgy 
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¥o ho nel medelimò tempo offervato, che il lord 
‘ftomaco abbondava grandemente di acido. Qual 
‘effetto ‘cid polla avere, o fe ne pofla avere alcu- 
‘no fopra la dottrina accennata di fopra, che P 
‘acido è un mezzo principale di unire P olio colle 
‘altre parti de! fluids animale, 10 lafcio. determi» 
‘narlovai miei (tudiofì lettori (128). ‘ 
- Dopo gli altri alimenti vegetabili io ho pofto 
‘Ye principali {pezie dei fanghi efculedti; e (icco- 
“me quefto pacle non ne fomminiltra alcuna vas 
rietà, io non ho alcuna offervazione, che bafti a 
potare qualche differente qualita, che può come 
sparire in parecchie fp:zie di effi: ma ciò; ‘che 
jo dirò in generale riguardo ad effi , merita at 
tenzione. Se effi fono veramente materie vegeta: 
bili, della qual cofa alcuni hanno dubitato (129) 5) 
eglino fono realmente differenti da ogni altro ve- 
getabile a noi noto: poichè nel principio della, 
Toro diftillazione fenza addizione; effi non fommi-- 
niftrano acido, ma una grande quantità di alcalti 
‘volatile ; ed alfoggertati ad una fermentazione; 
fpontanea, non) prefentano alcun? acefcenza , ma; 
“divengono immediatamente putridi, Con quefte: 
due circoftanze determinate co’ nofîri propr) efpe-- 
‘rimenti, effi moftrgno una grandiffima raffomi- 
glianza colla natura delle foftanze animali; e: 
quindi fi devono apprezzare le loro qualità. EfMij 
non fembrano per altra parte atti, come lo fano; 
così generalmente le foltanze vegetabili, ad effert 
‘uniti colle foftanze animali colla vita di evitare 3, 
e di moderare la tendenza alla putrefazione dii 
quefte animali foltanze ; e noi altresì crediamo ss 
ch’ effi fieno più nutritivi, che quafi. ogni altras 
materia veramente vegetabile. 9 
Io qui devo notare un errore commeffo nel ca: 
‘talozo dato di fopra, e dipendente dalla fretta dii 
copiar il catalogo , ch'è inferito nell'edizione: 
fpuria delle mie lezioni. Quivi dopo i Cibi ex 
sua Vege 
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Vegetabilibus:, farono pofte le fezioni Potus , @ 
Condimenta; ma fi comprende bene, che quefte. 
wali foftanze devono effere pofte dopo aver. inte» 
gamente trattato degli alimenti, ed è appunto ciò. 
ch'io mi forio propofto di fare. : 

Sr‘ oR 2 Il 


; SAE ee : 
Degli Alimenti prefi dal regno animale, 


C) Uefti alimenti fono un poco differenti , fe- 
‘7 cendo che fono prefi dall’ una 0 dall’ altra 
delle fei claf_i Mammalia, Aves, Pifces , Amphi= 
bia, Infecka , Vermes;in cui i Naturalifti: moder- 
ni haano diftribuiti tutti i foggetti del regno ani~ 
male (130): ed io perciò al prefente confidererò 
gli alimenti animali fecondo l’ordine delle clafli , 
@ Cui appartengono . 


§. I 
Degli Alimenti preli dalla claffe dei Mammali. 


Be claffe vi fono due ordini ,. Primates 
2 (131), e Cete, che noi non rilguardiamo. 
punto come alimentari, e perciò non ne faremo 
ulterior menzione Poichè febbene alcuni popoli 
ufino forfe cibarfi delle materie tratte. dal pric 
mo di quegli ordini, e più frequentemente poi 
molti facciano ufo a titolo d’alimento di foftan= 
ze appartenenti al fecondo degli ordini ftefli; pu- 
re ciò non ufandofi fra’ popoli culti, così noi qua- 
fi del tutto ignoriamo i dettagli d’un tal coftu- 
me, e non fappiamo quali ne poffano eflere gli 
effetti, e perciò noi non ne parleremo d’ avvan- 
&2ggio in quefto Trattato . Puts. creme. 
Noi qui ci limiteremo a confiderare gli alia _ 
menti tratti dagli altri ordini dei Mammali, che 
Tore, IU. G 0 
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dai Naturalifti fono {tati già comprefi fotto il tie 
colo di Quadrupedt. 


‘Dalle femmine di molti di quefti quadri peda. 


noi ricaviamo un latte, che coftituifce fpeffo una 
parte del noftro alimento . Or ficcome comune 
mente, e meritamente fi crede , che quefto latte 
fia d’una «natura media fra gli alimenti intera- 
mente vegetabili , e gli alimenti interamente ani- 
mali; così egli fembra proprio nel paffar qui dal. 
la confiderazione di un genere all’altro di tali 


cibi, di far prima I un ‘a quefto - 


genere intermedio, o mifto <alimento. ca 


Acne co ne Rai 


Del Latte. 


Oi dovreffimo forfe cominciate quefto fogs 
getto dallo fpiegare la maniera, e Poccas 

fione della produzionedel latte nel feffo femmi- 
nino; ma noi ci riferviamo a far cid depo chs 
avremo confiderata la natura di: quefto flijdo, 
per quanto effa può conofcerfi dall’ offervazione 4 
e dall’ efperienza (132). 
Nel far cid; conviene che. ci limitiamo a cone 
fiderare que’ latti folamente , che fono: ufati co- 
me alimenti in quefto paefe: poichè febbene in 
alcuni altri luoghi altri Jatei vengano ufati , nei 
non ne abbiamo tanta contezza, che ci renda capa* 
ci di trattare fopra di quelli con fondamento; e 
precifione. I latti perciò; che noi qui confiderere= 
mo ; fono quelli di Donna, e degli animali dome- 
ftici, come per efempio, delle Somarelle, delle Ca 
valle, delle Capre, delle Pecore, e delle Vacche. 
Quetti latti fembrano avere comuni fra loro 
nica molto fomiglianti ; effendo effi compofti 


i parti , che fono quafi della medefima: natura. 


in ciafcheduno ; e la differenza de’ latti fembra 
i die 
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dipendere principalmente dalla proporzione; ché 
in ciafcuno di tali latti quefte parti hanno P una 
all’ altra, ed ognuna al tutto. Sarà dunque leci- 
to, ed anche conveniente di cominciare dal con 
fiderare il latte in generale. va I 
© «Il latte appena è fortito; o tratto dalle mam» 
melle dell'animale, che lo ha fomminiftrato , 
comparifce fotto la forma d’un, liquore omoge- 
neo; ma fe fi lafcia per qualche tempo ripofare 
all’ aria libera, egli da \per fe. fa vedere di. eflet 
compofto: di differenti parti, o foftanze, nelle 
quali fpontaneamente fi fepara, e che fi trovano 
coftantemente effere una materia oleofa, un’altra — 
woagulabile, ed una terza acquofa; cioè la crema, 
il latte rapprefo, ed il fiero. Noi,confidereremo 
qui quefte parti, fecondo l'ordine, con cui l abe 
biamo teftè indicate. 

Le circoftanze ordinarie di quefta. feparazione 
eadono così comunemente fotto gli occhi, onde 
non fi abbia bifogno di darne qui Ja defcrizione; 
ma ficcome quefta preparazione può. effere confi- 
derabilmente variata dalle circoftanze, in cui il 
latte é efpofto, o confervato; ugualmente che 
dai varj artifizj, che vi fi poffono «impiegare; 
perciò noi nel confiderare le predette diverfe par-. 
ti efamineremo le varie circoftanze , ed artifizjy 
che contribuifcono ad una tale feparazione; e le 
differenze, che quindi provengono nelle parti fe-, 
parate. : i fg oe i 

* Noi comincieremo dal confiderare la parte oleos 
fa del latte, che è comunemente la prima, che 
fpontaneamente fi fepara.. Quando il latte è trat- 
to dalle mammelle dell'animale, che lo fommi- 
ciftra, fe non vifi applica alcuna materia coagu- 
Jante, e lo fi lafci in ripofo per qualche tempo; 
fe ne fepara fpontaneamente una parte, che gal- 
leggia fulla fua fuperficie, ed apparifce di una 
confiftenza più fpeffa della parte fottopofta, ed è 
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roanifeftamente ‘di natura oleofa, od untuofa 
Quiefta parte è comunemente nota fotto il nome 
di crema: e febbene la fua feparazione fi poffa 
fare in vali chiufi, efla però fuccede più prefto , 
e più completamente, fe la fuperficie del latte 
fia ef{pofta all’ aria; e fuccede anche in maggior 
copia fe il latte prefenti un’ampia fuperficie, fo= 
pra cui vi pafli continuamente una moderata cor- 
rente d’aria (133). L? influenza del contatto 
dell’ aria appatifce inoltre da ciò, che ficcume la 
crema formata ful principio interpone una denfa 
crofta fra l’aria, ed il corpo del latte, fi pnò 
ottenere una maggior copia di crema da una data 
quantità di latte, fe tofto che è formata una 
crofta di crema, efla fia levata dalla fuperficie 3° 
e quindi una nuova fuperficie yenga efpofta. all’ 
aria libera. : | 
| Est, fembra eziandio, che un mezzo di acce= 
lerare, ed aumentare la feparazione della parte 
oleofa, fia quello di far bollire il latte ful fuoco 
appena è tratto dall’animale (134). Per tal 
mezzo una grande quantità di aria n'è diftacca~ 
ta; e P intumefcenza del latte, che fi offerva fem- 
pre in tal’ occafione, dimoftra, che tutte le parti. 
del latte fi trovano in una grande agitazione. La 
georia di quefti effetti prodotti dall’ ebollizione 
non è  manifefta; ma effa fembra dipendere da 
cid, che le parti oleofe del latte fono minutifii- 
mamente diftufe fra le altre parti di quella {o- 
{tanza , ed unite com effe per mezzo di un? affi- 
nità di combinazione: ma ficcome l'attrazione 
delle parti oleofe l'una coll’ altra deve effere fem- 
pre maggiore, che colle altre parti del latte, 
egli è perciò forfe folamente neceffario di mette- 
‘re; per mezzo di una qualche agitazione di tutta 
fa maffa, le parti oleofe in contatto. fra effe, 
perchè fi unifcano infieme, e quindi fi feparino 
da per fe più facilmente, ¢ più abbondantemens 
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‘te. To mi lufingo, che fi troverà effer quefta la 
teoria del lavoro, per mezzo di cui comunemen- 
te fi ottiene dalla crema il butirro, ficcome fara 
‘detto in appreflo (135). | 
Lo ftato del latte nell’avanzarfì a produr le 
altre feparazieni, che in eflo fuccedono, contri» 
buifce molto alla feparazione della crema . Sicco- 
me. poco tempo dopo il latte diviene acido, e 
‘non molto appreffo effo è coagulato in una maf- 
fa ; così a mifura, che fi avanza l’acefcenza, la 
feparazione della crema, è gradatamente interrot- 
ta, ed efla cefla del tutto quando s’é compita la 
coagulazione predetta. Quindi è, che |’ acefcenza 
e coagulazione fono accelerate dal caldo, e ritar= 
date del freddo (136), fecondo il vario fato 
‘dell’ atmosfera ; così fecondo lo ftato dell’ atmosfe» 
ra fi produce una maggiore, o minore copia di 
«crema. Siccome il tuono, ed una certa difpofi= 
zione dell’aria a produrre quefta meteora, fi fo- 
no offervati accelerare l’ acefcenza, e la coagula- 
zione del latte; . quindi fi ha la ragione dell’ 
azione, che hanno il tuono, ed un certo fta- 
to dell’armosfera fulla feparazione delia crema 
(137). «me MR 
La proporzione della parte oleofa nel latte di- 
pende da differenti circoftanze dello {tato dell’ ani= 
male, che lo femminiftra. Vi è certamente in 
alcuni individui di feffo femminino tina partico» 
Jar coftituzione, che li difpone a daré una mag- 
gior proporzione di olio nel loro lattes di quela 
lo che altri femminei individui della medefima 
fpezie, febbene fieno tutti precifamente nelle me- 
defime circoftanze. Non & conofce chiaramente 
da qual cofa un tal effetto dipenda; Quetto effer- 
to può dipendere, e realmente dipende fino ad 
un certo punto, dalla coftituzione particolare dell? 
animale; ma eo apparifce più frequentemente 
negli animali nati in alcuni paefi, come Î'ifola 
G 3 di 
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Yas Pint Ape sd! ape... 
di Alderney » di cui il clima; ed il terreno 
non è perfettamente conofciuto; ma noi fiamo 
certi, che ciò fucceda coftantemente negli anima» 
li nati, ed allevati in paefi montuofi, come, per 
efempio, nelle montagne della Svizzera, e della 
Scozia. . | nat 
Data però la coftituzione degli animali, varie 
altre circoftanze producono una differente propor- 
zione di olio nel loro latte. Quefta proporzione 
é per l’ordinario maggiore, quanto è più avan- 
gata l'età dell'animale, o quanto più lungo 
tempo è paffato da che effo non allatta : e {pe- 
zialmente queftà proporzione è maggiore quanto 
è più fecco il nutrimento da quel terreno ten 
miniftrato, e per quanti più anni quefto terreno 
ha fervito di pafcolo; ed al contrario quanto più 
il terreno è umido, e quanto più Perbe fono 
fucculente , la proporzione dell’alio è più di» 
minuita. i 
La proporzione della parte oleofa del latte ef= 
fendo in tal modo determinata; fegue, che noi 
offerviamo, che ficcome ella è da principio fepa- 
rata fotto la forma di crema, quefta crema oltre 
la parte veramente oleofa contiene fempre una 
certa quantità delle altre due parti del Jarre, la 
coagulabile e l’acquofa. Da quefte parti Polio 
deve effere feparato per via di un’ agitazione, 
per mezzo della quale effo è ottenuto fotto la 
forma di butirro. Noi abbiamo fatto ‘ conofcere 
di fopra la teoria di quefta operazione, e ficcome 
in quefto proceffo non fi offerva alcuno fvolgi- 
mento d’aria, od alcun fegno di fermentazione, 
e, ficcome fi ottiene la fteffa cofa anche quando 
‘yi fi mefcolino varie’ foltanze, egli è probabile} 
che un tal effetto dipenda dalla fola agitazione, 
la quale operi nella maniera , che ho detto. Que- 
fta teoria fembra effere confermata ‘colla fpiega- 
zione, ch’effa nello fteflo tempo può dare ran 
€ = 
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effetti della .bollitura praticata nel Devonshire 9 
per mezzo della quale fi ottiene dalla crema il 
butirro con un’agitazione molto minore di quel- 
la, che è neceffaria in altri cali. 
: Dopo aver confiderati i mezzi, coi quali la 
parte oleofa del latte fi può ottenere nel fuo fta- 
to più feparato, egli è tempo di confiderare le 
fua natura, e le fue qualità particolari. 
+ Queft’ clio, quando è frefco, fi approffima mol- 
to alla natura degli olj efpreffi, ed untuofi veges 
tabili, e de’ graffi animali e per le fenfibili qua» 
lità, ¢ per i princip)s che ne fomminiftra I ana» 
liG chimica (138). Il butirro è più confiftegte 
della maflima patte degli ol) vegetabili, la. qual 
cofa io credo dipendere dalla materia mucillaggino- 
fa, che gli è aderente, la quale fembra trovarti 
eziandio negli olj predetti; ma nel butirro pro- 
babilmente la parte mucillagginofa o cafeofa del 
latte vi è più fermamente attaccata, a caufa dell’ 
« ido di latte, che vi è parimenti aderente ( 139). 
Il butirro ugualmente che gli altri 01j dolci, e 
grafli, è faggetto ad un'alterazione, che noi chia- 
miamo . eine, in cui effo acquifta un parti» 
colare odore, e fapore, a tutti noto, e che per 
effere affatto Îîngolare non può effere defcritto. 
In che confifta un tal cangiamento non è ancora 
ben dimoftrato. Effo fembra dipendere da un al- 
terazione nen precifamente nell’ olio, ma in qual- 
cheduna delle materie, che vi fono aderenti( 140): 
| poichè il butirro non bene fpogliato del fuo fiero 
diviene più facilmente rancido, che quello, da 
cui è più perfettamente un tal fiero feparato; ed 
il butirro può effere più lungamente prefervato 
dalla rancidità facendolo fondere; e {pogliandolo 
di un fedimento, che in effo fi forma, quando 
fi tiene per qualche tempo in uno ftato di fufio- 
ne; ed in tal cafo effo acquifta eziandio una cone 
| fiftenza più finida : dalle quali cole tutte io epr 
& i) 
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fo che fegua, che in tal cafo Polio fia più purd 
di quello, che era innanzi ( t41): 
Egli è difficile determinare quale fia la natura 
della materia, che può effere così feparata dal 
butirro, e che è il vero foggetto della rancidità 3 
ma che effa fia in parte un acido, io lo giudico 
dall’offervare; che la fua rancidità viene promofla 
dall’ aderenza del fiero del butirro, e dall’ offer- 
vare eziandio, che il butitro rancido corrode fa- 
cilmente il rame; ciocché non fa quando è fre 
féo. Unitamente a quefto acido vi è manifefta- 
mente anche una materia mucillagginofa ; e mi 
fembra che in quefte due materie infieme unite fuce . 
ceda una fermentazione, la quale produca la rane — 
cidità; di cui Gi tratta. Quefta particolar fer- 
YHentazione però è ancora poco nota; e finchè effa 
non fia meglio conofciuta , ndi non poffiamo tro= 
vate; ciò che fi deve grandiffimamente defiderare 5 
il mezzo d’ovviar la rancidità del butirro; e de~" 
gli altri olj graffi. Intanto il folo mezzo, che noi 
conofciamo, che fi poffa. a tal oggetto Impiegaré 
riguardo al butirro, è di fepararne le parti aci- 
de, e muciliagginofe; e d’applicarvi del fa! mari» 
no (142 ).. Se quefto fale da noi impiegato è 
_perfettiflimo, noi dobbiamo ufarne folamente una 
picciola ‘quantita; e fe nello fteffo tempo noi rin- 
forziamosla*fua virtù antizimica coll? aggiungervi 
una picciola: potzione di nitro e di zucchero ; 
noi potremo:confervarè per lunghiffimo tempo il 
butirro in una tal condizione; per cui fia atto 
ad effér ufato come alimento. 
Dopo la parte oleofa io paffo ora a. confide- 
‘rare la parte coagulabile del latte. Pochi gioini | 
dopo; che il latte fu tratto dall’animale, che lo 
fomminiftra, fe ne fepara la crema; ed il reftan- 
te fivcoagula fpontaneatnente in una maffa tenera; _ 
ma ‘però un..po’confiftente; che comprende le - 
parti acquofe “del lattes le quali fempre in tal 
TRO tem. 
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tetnpo fono in uno ftato acido; ed in fatti queto 
ftato acido quali fempre precede la coagulazione 
dell’ intera foftanza (143). a 
‘Qualche tempo dopo, che la coagulazione @ 
tcompità, la parte acquofa fi fepara da quella , 
che è propriamente coagulate, così che queta fi 
può raccogliere più interamente fola ; éd in ques 
fto ftato effa è frequentemente ufata come ali- 
mento: effa però non fi ottiene; ‘né s'è tentato 
di ridurla fotto, una forma folida, onde acquiftal- 
fe il nome di cafcio. Il coagulo fpontaneo della 
crema è qualche volta impiegato a formare uns 
fpezie di cafcio: ma tutte le altre fpezie di can 
fcio fono fatte per mezzo d’una coagulazione ara 
tificiale; cioè coll’ aggiungere una materia -coagu» 
lante od- all'intero latte immediatamente dopò 
ch’ effo è tratto dall’ animale che lo fomminiftras 
od al latte, dopo che ne è fata feparata la cre- 
ma; e prima‘ che vi fia fucceffa la fpontanea 
coagulazione. La materia coagulante impiegata 3 
queft’ oggetto fi chiama prefame; e fi ottiene cò- 
munemente riempiendo il quarto ventricolo d’ uf 
vitello di latte, a! quale vi fi coagula; e queto 
ventricolo fi conferva per l’ufo nel faley e nell’. 
acqua; unitamente col prefame ch’ effo racchiu» | 
de. Non è neceffario; ch'io efponga i dettagli, 
= l’ufo di tal proceflo; ma egli è convenientif= 
fimo l’offervares che l’ordinaria. preparazione 
d’una tal ‘materia ha dato eccafione di fupporre 4 
che la fua facoltà coagulante dipenda dall’ agifità 
trovata nello ftomaco del vitello, e comunicata 
al latte verfatovi dentro: ma gli efperimenti del 
Signor Young moftrano chiaramente, che la fa 
coltà cosgulante del prefame non dipende da tale 
acidita 5 ma é una qualità rifedente nello ftomaco 
medefimo, ugualmente che in quello di molti altri 
animali , ed in molte altre foftanze ie più rimote 
la quaipngue fofpetto d’ acidità aderente, (144) 

ne 
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Inerendo per verità a. tali efperimenti egli è 
molto  diffitile il giudicare donde realmente di- 
_penda la facoltà coagulante del prefame , e di 
‘molte altre foftanze a ‘tal. effetto impiegate; e 
tutto quefto argomento conviene, che rimanga ine 
‘certo, finchè fieno fatti un maggior. numero a 
efperimenti. Intanto egli bafta al noftro propofi= 
to di offervare, che il cafcio, il quale ‘è ufato 
come azlimento; è fempre fatto per mezzo del 
prefame ordinario; e che perciò il prefame ado- 
prato non apporta alcuna differenza nelle qualità 
del cafcio, ma la diverfità del cafcio proviene 
dalla diverfa natura, e qualità del latte, donde è 
tratto, e dalla varietà delle circoftanze, e pro- 
ceflì nel prepararlo: Ma prima d’entrare a .con- 
fiderare le varie fpezie di cafcio , convien. dire 
qualche cofa fulla natura del cafcio in genera» 
le ( 145). po nba we 
“Una qualità comune a tutte le fpezie di ca- 
{cio è, ch’effo è foggetto alla putrefazione ; ¢ 
quindi può dirfi, ch’ effo fi approfiimi alla natura, 
delle foftanze animali. Quefta ‘opinione è confere 
mata dalla materia, di cui il cafcio è formato, 
la quale al par delle foftanze animali è coagulata 
dagli acidi, e dall’alcool, e dal calore (146 )e 
Eoli è vero, che l'alcooly ed il calore, ed anco: 
gli acidi minerali non agifcono fulla parte coagu-. 
labile del latte nelle medals ‘circoftanze, nè! 
nella medefima maniera, che ful fiero del fangue: 
animale; ma però fempre agilcono, ful latte ini 
una maniera, che moftra una grande fomiglianzai 
tra quefti due foggetti. La natura animale dell 
cafcio è fpezialmente confermata da cid, ch'egli: 
fomminiftra dell alcali volatile nella fua diftilla»- 
zione (147). Si è per verità difputato fopra: 
quefto fatto, ma io lo credo full’ autorità di Chi-- 
mici eminenti, e fopra le efperienze fatte fotto ti 
‘miei proprj occhi. Una libbra di. cafcio gate coll 
atte; 


Tatte, da cui s' era cavata’ la crema; vil qual 
cafcio non era punto attaccato da putrefazione , 
fommini(trd nella diftillazione primieramente un? 
acqua pura debolifimamente acida; di poi un li- 
quore , che faceva una grande effervefcenza cogli 
acidi minerali; in terzo luogo un fale alcalino. 
concreto fu I’ interna fuperficie del recipiente.; e 
finalmente un olio empireumatico, | 
“In generale perciò io concludo, che il cafcio, 
o la parte coagulabile del latte affomiglia moltif- 
fimo alla natura delle foftanze animali, e fe noi 
adotteremo l'opinione comune,che il latte è {pe 
zialmente formato dal chilo, ovvero dall’ alimen- 
to ultimamente prefo, noi comprenderemo facil= 
mente, ch’eflo convien che fia fempre unito col- 
la linfa, che incontra per iftrada nei vali latteis 
e nel condotto toracico ; e noi allora ammette- 
remo eziandio , che quefta linfa coftituifce una 
parte, e fpecialmente la parte coagulabile del lat= 
te. Noi giudichiamo per tanto, che non fi abbia 
torto di penfare, che il latte contenga una porzio» 
ne di materia animale; e nello fteffo tempo, che 
il latte degli animali, i quali fi nutrono intera- 
Mente, o principalmente di vegetabili, fi poffa giu» 
ftamente fupporre effer un alimento di una natu 
ra media fra il vegetabile, e l’animale. 
 Quefta è la noftra dottrina riguardo al cafcio 
fn generale; ma fi deve al prefente offervare , 
che il cafcio ufato nella dieta è di fpezie diffe 
rentifima . Noi abbiamo già detto ,-che il cafcio 
non è quafi mai formato dalla foftanza prove» 
niente da una fpontanea coagulazione del latte , 
od almeno folamente nel cafo accennato di fopra. 
In tutti gli altri cafi il cafcio è formato dal coa~ 
sulo prodotto per 1° applicazione del prefame, ed 
un tal cafcio fi diftingue in primo luogo dalla 
condizione del latte » da cui fu tratto . Così il 
piefame fi può applicare fopra l’intero latte nel 
vl lo 
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lo ftato , in cui è tratto dagli animali, che ig 
fomminiftrano ; 0 può applicarfi al latte dopo che: 
fe ne fia precedentemente levata la crema; o può) 
spplicarfi alla crema feparata dalla parte acquofa: 
del latte; 0 può applicarfi ed una porzione dell" 
Antero latte, a cui fi è aggiunta quantità di cre- 
sma.tratta da un’altra porzione del medefimo Jate. 
ge: quindi fpezialmente una grande varietà di ca» 
{cio può derivare dalla differente proporzione del» 
Re parti coagulabili, ed oleofe contenute nel latte 
impiegato. Finalmente il latte adoperato può ef- 
fere tratto da un folo animale, o può effere um 
mefeuglio in proporzioni differenti di var) flatts 
impiegati nella noftra dieta , ma fpezialmente quel= 
li di vacca, di capra; e di pecora, i foli latti,, 
da cui fi forma il cafcio in quefto paefe. 

Oltre. quefte differenze di cafcio provenientii 
dallo ftato e qualità de! Jatte impiegato, ve ne: 
fono molte altre provenienti dai varj procefli ufa-- 
ti nel prepararlo; come, per efempio, le differenti 
circoftanze della coagulazione; il vario ufo dell 
coagulo, 0 prefame; la varia compreflione ado-: 
perata; Pinfalatara, ed il difeccamento; e- lai 
maniera, con cui dopo fi é confervato. Quefte: 
confiderazioni moftreranno la grandiffima varietà. 
del cafcio, che fi reca fulle noftre tavole: mai 
io non m’ impegno di fpiegare tutte le canfe dii 
queta varietà ; nè mi pare neceffario di tentarlo ;j 
ficcome cid ha maggior rapporto. all’ economia sj 
ed al gufto, che al noftro prefente oggetto; ch’ è! 
di confiderare nel cafcio la qualità alimentare. 

Ciò farà da noi conliderato dopo che avremo) 
trattato delle varie parti del latte; ed al prefente: 
roecheremo folamente una curiofa queftione ri- 
guardo alle varietà del cafcio. | | 

I formaggi fono comunemente diftinti dai dis. 
verfì luoghi, dove fon fatti, e tali formaggi fone! 
molte. volte realmente fra loro differenti. Da, 

i Sy CIO è 
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ciò, che è ftato già detto, faciimente apparirà 5 
che le pratiche di varj paefi poffono grandiffima- 
mente ‘differire fra loro, onde fomminiftrare un 
calcio diverfo, ed in grazia delle particolari qua» 
lità di quefti formaggi, od almeno per adattarle 
ai gufti particolari, egli farebbe defiderabile , 
che foffero ben conofciute le pratiche de’ differen- 
ti paeli , onde, volendo, fi poteflero imitare 
(148). Ciò però è eftremamente difficile; e la 
ragione di quefto fembra effere, che nella fabbrica 
d’ognuno di quefti formaggi le circoftanze delle 
materie impiegate, ed i procefii ufati poffono 
grandemente variare, e perciò convien che fia 
quafi Impoffibile a due perfones che non hanno. 
lavorato fpeflo infieme , di procedere efattamente 
mella medefima maniera in tutti i punti di quefto 
lungo travaglio, pia 

“Avendo in tal guifa efpofto cià che mi fem- 
brd proprio di dire al prefente relativamente al- 
la ‘parte cafeofa, mi refta ora da confiderare il 
terzo ingrediente nella compofizione del latte; 
cioè la parte acquofa ,0, ficcome fi chiama co- 
munemente, il fiero, | 

Un’ acqua pura elementare è fempre una confi 
derabiliffima parte del latte, come apparilce dal= 
la fpontanea od artifiziale [ua feparazione, o quas 
lora, dopo la prefata feparazione, lo. fi efamini 
per mezzo dell’ evaporazione, applicandovi un 
così blando calore, che non pofia volatilizza- 
re alcun’ altra materia, fuor che la pura ac- 
qua. In tali cafi apparifce e dagli efperimenti d* 
Hoffmanno , e da quelli di Young, che l'acqua 
coftituifce per lo meno i fette ottavi dell’ in- 
tero latte, cae : 

Quindi fi può offervare, che il latte fi deve 
fempre rifguardare come un alimento: liquidifi- 
mo; ma fi deve nello fteffo tempo notare, che 
ciò non è ugalmente applicabile alle fay ty, 

pes 
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fpezie di latte: poichè febbene la proporzione 
delle parti oleofa, e cozgulabile fia molto diver» 
fa ne’ diverfi latti , nondimeno la proporzione 
della parte acquofa non varia tanto. li reliduo 
rimafto dopo l’evaporazione da quattro oncie di 
latte di vacca e di donna é quafi il medefimo; 
scr nel primo di tali latti quefto refiduo pela 
tre dramme e trenta due grani, e nel fecondo 
tre dramme, e trenta quattro grani. UU .. 
© La parte acquofa feparata dalle altre parti del 


latte è differente fecondo lo ftato del latte, da 


— cui è tara feparata; ma qualunque fieno. le cir- 
‘éoftanze d’ una tale feparazione, in quefta parte 


acquofa fi è fempre trovata difciolta una quan». 


tità di materia di differente {pezie, ed in diffe 
rente proporzione, fecondo lo ftato del latte al 
tempo della feparazione della parte acquofa . 

‘’Quando la ‘parte ecquofa fi ottiene dal. latte 
frefco coagulato per mezzo del prefame, che è 
appunto quando quefta parte fi chiama {pezial- 
imente fiero, vi è fempre diffufa «una confidera= 
bile quantità di parti oleofe; e cafeofe, che ne 
poffono effere feparate per mezzo di certi procef- 
fi. Quando il fiero è feparato dal latte, da cui 
innanzi fi è levata la crema, effo contiene anco- 
ta una quantità di parte cafeofa, ma meno dell? 
oleofa. Quando la parte acquofa del latte è. fe~ 
parata dall’oleofa collo sbattere il burro, ciò che 
noi chiamiamo latte di butirro, o refto del bur- 
va; un tal fiero contiene ana gran proporzione 
di parte cafeofa con pochiflimo olio. Finalmente 


la parte aequofa può feparafi o dall’ intero. Jat- 


tes o dal latte privato della fua crema s. per 
mezzo d'una fpontanea coagulazione ; ed in. tal 
tafo quefta parte acquofa è fempre acida; e nela 
lo fteffo tempo più interamente che è. poffibile 
fpoglia e di materia oleofa, e di materia cafece 
fa. Le qualità della parte acquofa del es gg 
ides 
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iderata fotto quefte diverfe condizioni faranne 
accennate in appreffo, © i en 
“Dopo d’aver indicati idifferenti ftati, ne’quas 
li {i pud ottenete la parte acquofa dei latte, nei 
era intraprenderemo a confiderare quello ftato» 
in cui è da noi. più comunemente ulata, cioè 
quella, che fi crae dall intero latte in confes 
guenza della fua coagulazione col prefame.. Que» 
fta forta di parte acquofa è differente fecondo 
che il latte, da ‘cui fu tratta, fu prefo da diffes 
renti animali, mon .è però fempre relativa. alle 
parti contenute ne’diverfi latti confiderati nel los 
ro intero ftato. Così ficcome il latte di vacca 
fembra contenere una maggior proporzione dos 
lio, che quello di capta; fi potrebbe fuppotres 
che il fiero del fatte di vacca conteneffe maggior 
copia d’olio, che il fiero del latte di capra: ma 
mi pare, che fia tutto il contrario ; poichè dall? 
effere forfe P olio del latte di capra non così fas 
cilmente feparabile dalla parte acquofa, come 
quello de! latte di vacca; reftandovi per confe- 

uenza più tenacemente aderente; ne avviene che 
i. ne trovi in maggior proporzione nel fiero di 
capra , che in quello di vacca. een 
‘Oltre fe parti oleofe, e cafeofes che abbiamo 
detto trovarfi fempre nel fiero, il fiero contiene 
aviandio una materia zuccherina, la quale fe ne 
Bud feparare con varj metodi praticati o ful late 
te, o ful fiero, ed al prefente generalmente no 
ti ( 149). La materia ottenuta con queftiy pro- 
ceffi è un vero zuccheto, che non differifce dai» 
lo zucchero comune, fe non per avere aderente 
qualche parte oleofa, o ¢afeofa del latte; del- 
le quali foftanze fi può nondimeno interamente 
fpogliarlo colle ripetute foluzioni, e criftallizza- 
zioni; e petciò fi può ridurre allo fteffo grado 
ji purezza di qualunque altro zucchero. 

Hi fiero; poichè «contiene un tale zucchero, è 
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€apace di una fermentazione vinola, ed è in cons 
feguenza atto a fomminiftrare per mezzo. della” 
‘diftillazione uno fpirito ardente (150). > 

L’ efitenza di quelto zucchero è caufa, che il 
fiero così facilmente entri in una fermentazione 
acefcente, e divenga acido nelle varie circoftanze 
eccennate di fopray Si offerva, che. quelt’acido. 
‘dopo qualche tempo diviene più acido (e proba= — 
bilmente un acido d’ una particolar natura; [ebbe= 
me, per quanto io fo, effo non fia ftato ancora. 
chimicamente efaminato (151). . I 
“Avendo confiderate le varie. parti, di cui il 
{atte è in generale compofto , gioverà fubito do- 
po inveftigare in qual proporzione quefte parti fi, 
‘trovino nei varj latti ufati dagli uomini di que», 
fto paefe, come ‘alimento (152). a 
~~ Quefti latti fono quelli di pecora, di capra a, 
di vacca, di cavalla, di donna, di fomarella ;; 
de’ quali i tre primi fono di animali ruminanti,, 
ed i tre ultimi di animali non ruminanti: diftin-- 
sione, ch'io ho creduto dover notare, febbene: 
‘to non poffa [piegare in qual maniera le circo»: 
(tanze di ruminazione, © non. ruminazione ins: 
fiuifcane fullo ftato del latte. È 

Nell’indicare la proporzione delle varie pare 
ti io mi appoggio agli efperimenti del Dottor: 
Young; fecondo i quali la proporzione della parer 
te cafeofa è maggiore nel primo dei predetti lat=- 
ti, minore nel fecondo, ancor minore nel terzo ») 
e cos) feguitando rifpetto agli altri confideratii 
nell’ ordine, con cui fono \ftati difpofti-di fopra.. 
Quefta proporzione è manifeftamente confidera 
bilmente maggiore negli animali rumimanti , che: 
nei non ruminanti, Nei primi quefta fi può com 
fufficiente efattezza determinare; ma con molta: 
‘snaggior difficoltà negli ultimi: e. mi pare, che 
per determinare le circoftanze, le quali influi= 
{cono fulla loro coagulazione s ed in congeness 
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falla. roporzioni delle ‘oro parti cafeofe, fia nee” 
ceffario un molto maggior numero d’ efperimen= 
ti di quelli che fono ftati fatti finora. vr 
| La proporzione delle ‘parti ferofe è, fecondo 
Young, ficcome ‘fi, avrebbe potuto afpettarfi, in 
inverfa di queila delle parti cafeofe nei var) Jate 
ti confiderati fecondo Pordine, in cui fono tati 
di fopra efpofti ; la qual’opinione di Young fi 
può rilevare dalla fua tavola pag. 59. Ma fi pe- 
trebbe eziandio fupporre , che le parti ferofe fies 
no nella. medefima proporzione delle parti ac= 
quofe ottenute per mezzo. dell’ evaporazione : noi 
però dubitiamo, fe gli efperimenti fu quefto fogs 
getto fieno abbaftanza efatti; poichè vi è qual- 
che differenza tra i particolari efperimenti riferiti 
da Young nella prima parte della fua Opera, € 
quello, ch'egli Le del-refiduo dopo l’evapora= 
zione di var) latti; al fine della Sezione terza 
del Gap. VIII. 
» La proporzione della parte oleofa è maggiore 
nel latte di pecora, minore nel latte di vacca s 
e minore ancora in quello di capra; ma io giudice 
difficile il determinare tal proporzione , perchè 
la parte oleofa del latte di capra non fi fepara 
fpontaneamente con tanta facilità dalle altre partis 
come in quello di vacca. Fra i non ruminanti il 
latte di donna fembra contenere più elio, .che 
quello di cavalla, o di fomarella: ma ciò fem- 
bra piuttofto ‘dipendere dalla differenza di dieta; 
che da una differenza di coftitizione : poichè le 
donne prendono comunemente maggior copia di 
materie oleofe, che le cavalle, o le fomarelle; 
ed io fo per mezzo di efperimenti, che la pro- 
porzione della materia oleofa è molto’ diminuita 
coll’ obbligarfi ad una rigorofa dieta vegetabile . 
‘Noi abbiamo in tal guifa ftabilite nei yar) lat- 
ti le proporzioni delle loro diverfe parti, ineren= 
Tom. III H do 
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do. agli efperimenti già fatti; e mi Iufingo, chè 
le proporzioni qui indicate fi poffano affumere in 


ogni ragionamento y che, fi può. iftitnire fu quefto. 


foggetto; ma prima di lafciare Lae gage 
convien notare, che gli-efperimenti già fatti per 


paragonare il latte, ad i latti di due differenti. 
animali, non poffono effere della maggior efate 


tezza; poichè ficcome il latte d’ogni individuo 
varia e per una. particolar coftituzione dell’ ani» 
male, e per una diverfa età del medefimo; ¢ 
per la diftanza dal tempo, in cui fi è fgravatos 
e per la differenza della dieta ufata; così para- 
gonando il latte di due differenti fpezie, quando 


ì 


i due individui non, fieno prefi efattamente nella. 


miedefima condizione riguardo alle circoftanze te- 
{tè accennate, il rifultato non può offrire alcuna 
general confegnenza riguardo at latti delle fpezie 
predette. Per efempio , il latte di pecora febbene 
comunemente fomminiftri più crema, e butitroy 
di quello di vacca , nondimeno io credo, che 
{i poffa trovare. una vacca di Alderney, di éui 
il latte fomminiftri più crema, e butirro, che 
quello di qualunque pecora . rad Sa 
La fteffa confiderazione fi deve forfe applicare 
| per ifpiegare qualche differenza , che s’ incontra 
tra gli etperimenti del Dottor Ferris, e quelli 
del Dottor Young riguardo ai latti di cavalla 5 
e di donna: e fi deve notare,che il latte di don- 
na è più variato dallo ftato di ‘dieta, che quello 
di ogni altro animale, di cui noi impieghiamo 
il latte; e particolarmente che cid rende un po- 
co incerto il pofto che nelle loro tavole Young » 
e Ferris hanno attribuito al latte di donna. 
‘Dopo d'aver confiderato ‘il latte in generale » 
ed. eziandio le varie fue fpezie, noi ora palliamo 
a confiderare in qual maniera quefto liquore fa 
prodotto nel feffo femminino . La Agee ts fi 
r Y : \ Ga 
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fevrebbe cominciare dall’ efaminare come avvéf> 
ga, ch’ effo comincia ad apparire in una certa 
‘circoftanza del corpo. femminino , cioè fubito do- 
A Ja produzione, e lo fgravamento del feto ? 
Ma noi fcegliamo di afpettare ad entrar in una 
tal’ inveftigazione » finchè fi abbia prima confide- 
tato in qual maniera il latte fi produce durante 
tutto il tempo, che la femmina continua a fom- 
‘ininiftrarlo. |. 

L’ opinione comune fu quefto foggetto è rica- 
vata da wn’ apparente raffomiglianza del latte col” 
chiloy in cui i noftri alimenti prefi nello ftoma- 
co, e negl'inteftini fono fempre convertiti prima 
éhe pallino nei vali fanguigni; e da quefta raf- 
fomiglianza fi è fuppofto , che il chilo fenza 
sombinarli colle altre parti del fangue vada diret 
tamente a fepararfi nelle mammelle delle femmi- 
be ed apparifca quivi in forma di latte. 
© Quefta comune dottrina però non è ammiflibi- 
te: ed io penfo , ch’ cfla fia fondata fopra errori 
di Fifiologias e che abbia effa dato occafione a 
parecchi altri fimili errori. Primieramente nol 
non poffiamo ammettere > che il chilo dopo effer 
paffato nei vafi ‘fanguigni rimanga per qualche 
lunghezza di tempo fenza combinatfi colle altre 
parti del fangue ; e nelle offervazioni, nelle qua: — 
li fi è detto di aver trovato pei vafi fanguigni il 
chilo poco dopo; ch’effo era ftato prodotto dall 
alimento prefo, in uno (tato feparato ; io gitdi- 
co, che vi fia occorfo un grand’ errore; € che 
alcune altre apparenze del fangue fieno ftate er- 
roneamente prefe per chilo s ficcome nei fappia- 
mo effere avvenuto in molte occafioni: o fe è 
poffibile, che in certi cafi fia apparfo realmente 
un tal chilo feparato nel fangue , ciò è certamen= 
te ftraniero all’ ordinario corfo del? animale eco- 
noia; poichè vi fono ftati È. Sali cali,» 
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in cui fi è cavato del fangue da.ie-vene im varj 
tempi dopo d’aver prefo il cibo, fenza che in 
tal fangue fia apparfo alcun indizio di detto chie. 
lo. Egit è veramente quali impoffibile, che una 
tal cofa abbia luogo. Il chilo non paffa nella 
vena fucclavia, fe non lentamente; e perciò fo- 
Jamente a poco per volta, ed è quindi immedia= 
tamente unito con una grande proporzione di 
fangue. Quefta diffufione è accrefciuta quando ?? 
. intera maffa di quefta miftura ‘è arrivata nel de- 
ftro ventricolo de! ‘cuore; ed in quefto,, come 
pure nel fuffeguente paffaggio per i polmoni; e 
pel finiftro ventricolo del cuore, quefta intera 
maffa è fottopofta all’azione di potenze, che de- 
vono unire, e diffondere il chilo nella maniera 
la più minuta, ed intima fra le parti di un flui= 
do molto colorato. Ciò deve render quafi impof- 
fibile , che in alcuna parte delle arterie, o delle 
vene il chilo apparifca nel feguito unito in una 
mafla, e col fuo proprio colore , quando non fi 
moftraffe, che nei riftagni di fangue vi fia un 
potere, che difponga il chilo a fepararfi fponta- 
neamente dalle altre parti del fangue, cofa che 
non fi.è mai addotta ;.né è poffibile, che ciò fia. 
mai accaduto, ‘fenza che fi abbia offervato dell 
chilo in molti cafi di ftravafamenti ; 1 che però. 
certamente non è avvenuto. basa : 

L’ opinione dunque, che il chilo rimanga fe- 
parato dalle altre part: del fangue per qualche 
tempo dopo, ch’efio è ftato ricevuto nei vafi 
fanguigni, fomminiftra un molto cattivo fonda- 
mento per fupporre, che il latte fia prodotto dal 
chilo efiftente in una medefima condizione, in 
cui effo dal dutto toracico è ricevuto nei! vali 
fanguigni, che paffano per le mammelle delle 
femmine, e che quefto chilo offra quivi la mes 
defima materias e le medefime qualità, che net 
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ofierviamo nel latte . Per quanto gli alimenti rea 
centemente. prefi poffano offervarfi produrre de 
fatte, noi troveremo improbabiliffimo , che il 
chilo faccia quefto viaggio nella medefima for- 
ina, e nello fteffo ftato di crudità; in cui egli 
entra nei vali fanguigni; e noi troveremo. molto 
più probabile ; che il latte fia prodotto nelle 
mammelle delle femmine dai particolari, febbene 
mifteriofì è poteri delle fecrezioni. 

Ma febbene il latte non fia lo fteffo fiuido, che 
patla dal dutto toracico nella vena fucclavia; vi 
fono molti argomenti, che c’ inducono 4 fuppor= 
re, che la materia del latte fia principalmente 
fomminiftrata dalla materia del chilo; o dalla maz 
teria alimentare ultimamente prefa. Quefti argo 
tnenti perd fono d’ ordinario molto inefattamente 
ufati , e troppo eftefi. Una delle ragioni, che fi 
‘adduce in prova di quefta fentenza., è che l’o- 
dore particolare agli alimenti prefi fpeffo appari» 
fee nel latte poco dopo feparato:e ciò febbene va- 
tie volte realmente fucceda, non è però coftante ì 
poichè io ho offervato in molte oceafioni alcune 
mutrici prendere una quantità di materie odoro- 
fe, fenza che ne appariffe alcun indizio nel lo- 
ro latte. Che fe anche nel latte appariffero pit 
{peffo gli odori degli alimenti prefi , non fi pos 
trebbe quindi ricavar una. prova per iftabilire » 
che una confiderabile porzione di quegli alimenti 
nel latte fteffo fi ritrovaffe .\Certi odori fono e= 
ftremamente diffufibili e fpeffo apparifcono, dove 
la materia, che li fomminiftras non fi trova puri= 
to in gran copia. Noi potreffimo “qui impiegare. 
il medefimo ragionamento ; di cui ci fiamo. fer- 
viti riguardo all’odore ‘proveniente nell’orina dall’ 
ufo degli (paragi. Per la qual cofa io cont'udo, 
che l'odore degli alimenti , che fi fente ne! latte 
feparato fubito dopo d’averli prefi, non offre als 

| da cuna 


‘18 PART. h CAP. NH. &Sé Z. L. 
cuna prova y che nel latte fi trovicuna confide» 
rabile quantità di materia alimentare . 

Egli è ftato però eziandio detto; che nel latte 
fi fono fpeffo. offervate altre. qualità , le quali 
moftrano 4 che una gran. porzione della materia 
particolare degli alimenti ‘entri nella compotizio- 
ne di quefto fuido « Cid forfe, pud:effer in alcu- 
ni cafi ben fondato; ma io fofpetto che i fatti 
perciò allegati fieno ftati molto efagerati. Si è 
per efempio riferito, che 1 purganti dati ad una” 
nutrice avevano agito ful lattante bambjno ; ma 
il Dottor Young, “febbene intentovad una tale ri- 
cerca y non trova,che Ja cola fia così: ed io fon 
certo, che in cinquanta cali , ch’ io ho offerva- 
ti, il bambino non era affetto dai purganti dati 
alla di lui ‘nutrice; e febbene in qualche occafio- 
ne ciò: fia avvenuto, confiderando la fottile , e pic- 
ciola porzione di materia; in cui fovente rifiede - 
ja virtù dei purganti , io penferei ancora, che 
ciò dovefle fervire d'una debole prova y che una 
gran parte dell'alimento fi. trovi coftantemente 
nel latte . Che le qualità particolari degli ali- 
menti non fempre affecting il latte feparato dopo 
d’ averli prefi, io lo fo da ciò che molte nutrici 
hanno prefo confiderabile quantità di liquor ineb- 
briante e che quindi fi fono ibbiriacare; ma io 
nom ho cognizione di alcun cafo , che l’ubbria- 
chezza fia {tata per tal. modo “comunicata ai late 
‘tanti bambini , 

Unio dei maggiori argomenti per. provare, che 
l’alimento: ultimamente ‘prefo entra fpezialmente 
mella compofizione del latte, fembra eflere que- 
fto , che la quantità del latte feparato è. fempre 
confiderabilmente , ed ‘immediatamente accrefciu» 
ta dopo d’aver prefo I’? alimento; e. che fe non 
fi abbia prefo un conveniente nutrimento dentro 
un certo tempo, la fecrezione del latte è notabil. 


N 


mente. diminuita, Tutto cid è vero: ma ecli 
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apparifce fpezialmente riguardo agli alimenti fto 
quidi : e fi comprenderà facilmente, che una quan= 
tità di liquido bevuto pofla accrefcere ogni. fecrè- 
zione; ed è fufficientemente noto;:cheun tal fini» 
dovaccrefee particolarmente la fecrezione: del Jat- 
te, il quale confîa di una grande proporzione d° 
acqua, Ognuno fa, che I’ attitudine di una nu- 
trice a fomminiftrare una grande copia di latte 
dipende molto più da una grande quantità di be- 
vanda da lei prefa , di quello che di folidi cibi. 
Quanto la fecrezione del latte dipenda dall’ufo 
delle materie liquide , io Pho apprefo da un par- 
ticolar fenomeno. Io ho conofciute delle nutri» 
ci, le quali in un dato tempo erano affatto pri- 
ve di fete, mach’ erano prefe da una grande 
fete appena fi applicavano al feno il» bambino 
lattante, e che quefto cominciava a fucciare il 
Jatte . To rifguarderei ciò come una iftituzione 
della Natura, che moftra che la bevanda è {pe- 
zialmente neceflaria alla produzione del latte . In 
‘generale per tanto io non pollo ‘trovare ; che P 
accrefcimento della fecrezione del latte dopo d? 
aver prefo alimento ferva a provare, che ‘una 
quantità confiderabile di materia folida alimenta» 
re, od alcuna intera porzione del chilo fommi- 
niftri immediatamente una tal fectezione. 000 

Io ho procurato in tal modo di ‘correggere |? 
errore ; che\il chilo nello ftato, in cui entra-nei 
vali fansuigni, offra l'immediata, e l’interiffima 
materia del latte; ma febbene io abbia diftrutti 
alcuni, e procurato d’ indebolir alcuni altri ar- 
gomenti impiegati fopra quefto propofito , 10 non 
poffo però interamente difpenfarmi dal confidera- 
re alcuni di quefti argomenti . Da tutto cid, ch 
jo ho detto, fi comprende, che il latte oltre 1° 
acqua contiene Una porzione ‘di altra materia ; e 
convien , ché noi efponiamo , donde veffo ‘tragga - 
quefta matetia . Le parti oleofle, e coagulabily 
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poffono in quello venire per mezzo della {eeré? 
zione dalla maffa del fangue , qualunque fia Id 
itato di quefto; ma oltre quefte parti vi è una 
materia zuccherina ; che molto di rado apparifce 
in alcuna ‘porzione della maffa del fangue; e fi 
può francamente fupporre, ch’effa. fia: fommini- 
ftrata dalla materia zuccherina degli alimenti ve= 
getabili da noi ufati , mentre effi rimangono per 
qualche tempo fenza effere affimilati al vero fiui- 
do ‘animalè (153). —. | bj 

Io confeffo, che vi può effere qualche erroré 
in quefto ragionamento. Siccome la materia. chia- 
mata diabete ha dimoftrato , che i poteri dell’ 
animale economia poffono 0 produrre od eftrarre 
dai noftri aliments una proporzione di, zucchero 
maggiore dell'ordinario, e mantenerlo eziandio 
più lungamente in'uno ftato non affimilato; così 
moi nori ben conofciamo quale fia l’effetto di 
quefto potere fulla fecrezione del latte, fin. che 
noi non ci abbatteremo in ciò, che non fo, che 
fin ora fia occorfo; cioè, che una donna, che 
allatta; fia nello fteffo tempo attaccata dalla di4* 
bete . | a . 
 "Fralafciando però quefta fpetulazione; fa quae 
le noi abbiamo creduto dever toccar di paffaggio 5 
perché verfa fopra un argomento un po’ curiofo, 
i ripeto, ch'esh è fufficientemente probabile s 
che la materia zuccherina del latte provenga dalla 
materia zuccherina dei vegetabili, la quale éAta= 
ta recentemente prefa, è che rimane angora in 
uno feto non affimilato: poichè noi giofnalmen= 
te offerviamo, che fa quantità del latte nelle 
mammelle delle donne è scerefciota dall’ ufo de= 
gli alimenti vegerabili. Noi chiaramente appren- 
diamo dagli efperimenti del Dottor Young fatti 
fopra' le cagne; che l’ufo dell’ alimento vegeta» 
bile è affolutamence neceflario per produrre un 
latte ‘acefcente, ficcome è quello, che noi tros 
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&iamo nelle mammelle delle donne, Una cagne 
‘nutrita di foli vegetabili alimenti fomminiftrd un 
Jatte acefcente, e che fpontaneamente fi coagula- 
va al pari di quello degli animali ruminanti; ed 
all'incontro la: medefima cagna nutrita per un 
po’ di tempo interamente di cibo animale fom» 
miniftr® un latte manifeftamente alcalino, e che 
mon fi coagnlava fpontaneamente. Noi confidere- 
remo in appreflo l'applicazione di ciò in prati» 
ca; ma riguardo al prefente egli bafta di offer» 
vare, che quefti efperimenti chiaramente dimo» 
ftrano, che negli animali, tali come le donnes 
che ufano una promifcua dieta, lo ftato del lat= 
te prodotto farà moltiffimo più acefcente; od 
alcalefcente fecondo la claffe generale dei cibi 
nfati; ma negli animali, i quali fi nutrono di 
foli vegetabili , io non poffo concepire, che nel 
loro latte ‘poffa accadere alcun’ altra differenza; 
che quella di una maggiore, o minor quantita ; 
e ‘non poffo immaginare, che alcuna foftanza pu- 
tamente medicinale. poffa per tal riguardo avere 
alcun effetto; — é . EB 

Gli organi fecretorj nei corpi animali fone 
mirabilmente adattati alla loro particolar fecres 
zione; e fono così propr) di quella fola fecre» 
‘zioné, che non ammettono il paffaggio per effi 
di alcun’altra materia non conveniente 2 quefto 
èggetto. Vi fono per verità alcuni cafi, in cui 
quefti organi trafmettono delle materie ftraniere 
alla loro particolar fecrezione; ma quefte ecce= 
zioni fono più rare, di quello che fi potrebbero 
immaginare, onde fervono folamente a confermae 
re la dottrina generale. Noi abbiamo varj cafì 
di donne, le cui mammelle rigettavano le mates 
fie non atte a produr latte, ciò che bafta a di- 
moftrare effere mal fondata la fuppofizione co- 
mune, che tali materie paffino facilmente per le 
manamelle, La capra è un animal moltivoro 4 e 
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fi fone immaginate ‘alcune vaghe opinioni fopra: 
Te qualità del {uo latte ,e del fuo fiero dipenden- 
ti dalla varietà del fuo cibo; ma io poffo dire. 
ful'appoggio di molte efperienze » che una tal 
differenza nello (fato di un tal latte fi debba ra- 
riffime volte offervare , ed ‘in generale io afferi- 
rei , che i progetti di Galeno, e di Hoffmanng 
d’ impregnare di foftanze medicinali il latte di 
vacca, o di fomarella; fono fottigliezze improba- 
bili, e frivole (154). 82 

“Dopo di aver econfiderato le qualità generali 
del latte, ed i differenti ftati, che  poffono aver 
Juogo in varie fpezie di animali, ed anche nello 
ftefo individuo in tempi differenti, ‘noi paffere- 


mo ora a trattare dell’ ufo del Jatte come alimene. 


to, ciò che è appunto il principale noftro ogget- 
to in quefta parte di Materia Medica . i 

Nell? intraprendere a parlare di un tal argo. 
mento , la prima inveftigazione, che da fe ftefla 
fi prefenta, è l’ufo ‘del latte, come. proprio nu- 
trimento degli animali nuovamente nati della claf- 
fe dei mammali. In qual maniera.il latte fia ge- 
neralmente adattato @ quefto: propofito io ndn 
ofo tentar di fpiegarlo; e convien che mi limiti 
a confiderare i lattanti nuovamente nati da que- 
gli animali , che fomminiftrano il latte ufato co- 
me alimento in quefto ‘paefe; e fopra tutto io 
confidererò quello, che ha una più particolar re- 
lazione alla fpezie umana. SEA 

Il latte comincia a comparire poco dopo, che 
i] feto è comparfo alla luce; e nello fteffo tem. 
po fi erigono i capezzoli delle mammelle , e le 
parti atte allo fucciamento ; e 1’ animale nuova 
mente nato è da un iftinte diretto, ed iftrutto a 
fucciare dalle mammelle il latte) Ciò non ci per~ 
mette di dubitare', che il latte prodotto fia par- 
ticolarmente diretto , ed adattato alla nutrizione 
dei lattanti nuovaminte nati; ¢ noi intraprende- 
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rémo ora a Spiegare più particolarmente. come il. 
latte fia per quefto punto adattato alla fpezie u- 
mana, - E ere at ran 
. Su quefto propofito 1 Fifiologi fi fono conten- 
tati.di dire', che ficcome il chilo fomminiftra il 
latte così il latte fomminiftra il chilo, fenza 
P ajuto degli organi digerenti , i quali non effen= 
do prima ftati efercitati in una. tal funzioney 
non poflono effere immediatamente reli atti alla 
medefima . Ma ficcome noi abbiamo dimoftratoy 
che la prima fuppofizione non è vera, così noi 
giudichiamo, che P ultima non, fia meglio fon- 
data... Egli fembra: probabile , che il latte non 
‘entri nei vali lattei nello iteffo ftato, in cui entra 
hello ftomaco: poichè apparifce , che il latte prefo 
nello ftomaco è ivi fempre coagulato da una fpe» 
zie di prefame, che vi è applicato, e perciò gli 
è necellario;il poter folvente del fluido gaftrico 
per riprendere di nuovo la fua flaidita : e pare 
altresì probabile, che il latte divenga più o me- 
no acido nello Romaca, e che perciò fia necefla- 
rio , ch’effo fi (combini in un certo modo col 
fluido animale, perchè fi riduca a quella condizio» 
ne, in cui egli fempre fi trova. quando entra net 
vali lattei. Il latte per tanto prefo nello itomaco 
non diviene da fe fteflo chilo; né è atto a fervir 
di nutrimento al nuovamente nato bambino, cor 
me un chilo bello e formato. Convien perciò 
che noi cerchiamo un’altra foluzione della noftra 
queftione;. e fembra, che ve ne fia una molto 
facile, febbene finora non fia ftata avvertita dat 
Fifiologi. ... Porta È, 
Fin che il feto, o l’animale principiante refia 
nell’utero della madre, tutti 1 fuoi fluidi fono 
della fteffa natura, che quei contenuti nei. vali 
del? utero, dai quali effi derivano (155); e .fo- 
no perciò in uno ftato tanto alcalefcente, quanto 
è permeflo dal? umana economia ; ma noi tap 
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piamo eziandio; che anche negli adulti quefto 
ftato del fengue acquifterebbe prefto una condi- 
zione cattiva e perniciofa , fe non vi fi occorrefa 
fe coll’ eferezione delle parti le più. alcalefcenti; 
e col prendere un alimento freféo y e meno alcas 
Jefcente. Or il fangue d’un bambino appena na- 
«to fi trova difpotto ad una tale alterazione; ed è 
perciò neceffario di fomminiftrare al bambino un 
‘ nutrimento, il quale mon fia totalmente <alcale= 
fcente, onde occorrere ‘a sj fatto difordine. Per 
quefto riguardo |’ al.mento vegetabile fembrerebbe 
effere molto adat:ato; ma egli é probabile, che 
tin tal alimento non farebbe atto ad effer digerie 
to né immediatamente accomodato allo ftato dei 
vafi dell’infante, i quali fino allora fono ftati . 
avvezzati ad un fangue tanto alcalefcente , quans 
to quello d’ un adulto, Perla qual cofavegli fem» 
bra neceflario un nutrimento intermedio fra il 
vegetabile ; e l’animale, onde introdurre per gra- 
di l’ opportuno cangiamento, e tale alimento ins 
rermedio è appunto il latte. A 

Noi non diftinguiamoe precifamente i differenti. 
ftati d’alcalefcenza nel fangue dei divérfì anima» 
li; ma noi giudichiamo, che il fangue è più 
confiderabilmente alcalefcente negli animali total 
mente carnivori di quello che nella {pezie uma= 
na, che vive parte di mutrimento animale; e pare 
ge di vegetabile: Un certo grado minore che lo 
ftato di maffima alcalefcenza del fangue fembra 
eflere atto alle funzioni de!l’animale economita 5 
e quindi avviene, che gli uomini fono diretti 
dall’ iRinto a far ufo di cibi vegetabili. — 

Per gli oggetti però ch'io nen poffo chiara« 
mente fpiegare; i vafi del feto fono da princi» 
pio riempiti di un fangue egualmente alcalefcene 
te, che quello degli adulti; ma per ridurre e 
mantenere il fangue nello fiato il più ‘adattato 
alle funzioni dell’ umana economia 4 egli ji 
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fario d’indurre nell’ infaore un alimento vegeta 
bile; ed un confeguenga noi offerveremo, che 
anche perchè conduca i primi ano} di fua vita 
fani gli è convenientiffimo ufo di una grande 
proporzione di ciba vegetabile. Un cangiamento 
ery così confiderabile non può in un infante 
farlì ficuramente, fe non per gradi; e perciò per 
i primi mefì dell'infanzia un alimento mifto , co- 
me appupto è il latte, è il più proprio. Tutto 
ciò è confermato dalla noftra efperienza; per coi 
fi fono offervati nafcere deg!’ inconvenient: 5 quane 
do troppo prefto fi è tentato d’ introdurre ufo 
,copiofo d’un alimento interamente vegetabile . 

_ Noi abbiamo così procurato di fpiegare, pers 
che il latte fia propriamente atto a nutrire 1 bam= 
‘bini nuovamente nati; e neffuno ha giammai du- 
bitato di ciò, fuorchè il così fpello vifionario El- 
monzio. Î! Signor Brouzet ha fatti ultimamente 
aleuni rifleffi fopra l'opinione d’ Elmonzio, che 
mi pajono ugualmente frivoli,,e mal fondati. 
Poiche il latte è il più conveniente nutrimento 
dei nuovamente nati animali, non vi può effera 
alcun dubbio che a ciafcuno di tali novelli ani» 
mali il latte più conveniente fia quello della fua 
propria. fpezie, ed in confeguenza quello, della 
faa propria madre. ' eS 
_ I. ‘ragionamenti fu quefto propofito impiegati 
dal Signor Brouzet mi pajono. pochiffimo fod- 
disfacenti, e {peffo eziandio erronei; ma ficco« 
Me, per quanto io fo, le fue opinioni noa fone 
ftate accettate dai Dotti, io non credo di dovet 
qui impiegar tempo, e fatica per correggerle. 
Egli è difficile di determinare per quanto tem- 
po quefto mutrimento fia il meglio adattato ag! 
infanti; ma il grande oggetto di moltiplicare la 
fpezie, moftra che la Natura ha pofti alcuni li- 
miti ad un tal tempo. Per quanto noi poffiamo 
confidarci nelle noftre offervazioni fulla {pezie 
umas 
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umana, noi troviamo provenire deg!’ inconves 
nienti e dal troppo corto, e dal troppo lunge 
gilattamento : e mi pare, ch'egli fia generalmen= 
te dannofo l’ufarlo o meno dei fette mefiyo più 
degli undici; così che l’ordinaria pratica dei nove 
rnefi mi fembra ‘bea fondata; Per alcune acciden- 
tali circoftanze fi: può con ficurezza variare un 
tal limite; ma’ quali fieno le circoftanze della 
coftituzione dell’ infante, le quali richiegano , ché 
fieno variati i predetti limiti in più od in meno, 
per quante io fo, non è ftato ancora convenien- 
temente detertainato. Il prolungare I allattamene 
to un po’ più di quel, che fi fuole, è il più fis 


éuro; ma io fon perfuato, che un allattamento. 
troppo lungo contribuifca ad accrefcere la ‘difpo» 
fizione alla rachitide, e fembra itmproprio di pro- 
lungarlo quando la dentizione dei bambini ri+ 
RAR). Ms cal reati. meet. 3°. Dako 
‘ Avendo così detertnitfato, per quanto ho pas 
tuto, la lunghezza. del tempo, che é la più con 
veniente per ufare il latte materno, fegue un’ al- 
tra. queftione, per quanto tempo convenga imm 
piegarlo folo, e quando fi poffa cziandio ufare 
un alimento di un’altra fpezie. Egli ¢ftato già 
affervato, che I’ ufo troppo follecito dell’ alimento 
vegetabile è improprio: e noi fiamo  perfuafi,. 
ch’ effo non fi poffa ufare con ficurezza per alcuni 
mefi dopo la nafcita del bambino, ma noi non 
ofiamo deteriminare precifamente il tempo. La 
mia propria offervazione mi conduce a penfare , 
che quafi mai fi poffa far ciò, prima che fiano 
paffati 1 cinque mefi; e che anche dopo  quefto 
periodo un tal ufo debba effere folamente per 
gradi accrefciuto fino al tempo dello slattamento 4 
colicchè in quefto ultimo periodo non fia necef- 
fario di fare alcun confiderabile cangiamento. © 
Tuoltre eg? importa al prefente aroomento di 
offervare , che alcuni infanti non digerifcono con= 


fd 
Db 


Wenientemente neppure il latte della propria mas 
dre; e particolarmente ch’ egli diviene più acido 
del dovere, e perciò produce dei: difordini nell? 
infante. Egli farebbe molto defiderabile il dire 
come i ciò fi poffa evitare © fanare; ma io non 
mi trovo capace di farlo molto chiaramente. Ed 
in fatti non fi può fempre facilmente comprende 
re quale fia la caufa di un tal difordine, fe effo 
dipenda o dal latte della nutrice; o da altro nu- 
trimento dato nello fleffo tempo, è finalmente 
dallo ftomaco del-bambino.. = ni 
_ Riguardo alla ‘prima delle addotte caufe fi «pos 
trebbe forfe folpettare, che-una-dieta troppo ace» 
fcente ufata dalla natrice potefle influire in tal dir 
fordine; ma io non ho alcana prova di ciò; ed 
ho offervatos che una tal malattia fuccede ai bam- 
bini, le nutrici dei quali fanno ufo di una gran» 
de quantita “di cibo animale, egualmente che a 
quelli, le cui nutrici vivono di maggiore abbon- 
Bi di alimento vegetabile : ed io ne ho cono» 
fciuti alcuni attaccati da quefta malattia , i quali 
fi era procurato di fanare appreftando alla nutrice 
del cibo animale in maggior proporzione dell’ or= 
dinario , nè ciò aver punto corrifpofto all’ ogget= 


to propoftofi. . $ | 
| Riguardo alla feconda canfa, io fono perfaafo, 
che effa alcune volte poffa aver luogo; ficcome 
io ho offervato, che in var) cafì la malattia ace 
cadde ai bambini, i quali erano ftati troppo pre» 
fto pofti all’ufo dell’alimento vegetabile; ciò che 
ha prodotto mn acido differente da queilo del lat 
te, e più difficile ad effer evitato o corretto dai 
poteri digerenti dell’infante, * © ° 
| Riguardo alla terza canfa, ficcome io ho offer 
vato s che il poter digerente di alcuni infanti è 
capac di vincere i mali provenienti e dal latte, 
e da altri alimenti, così io non dubito che ve 
he fieno degli ‘altri, in cui la debolezza di ha 
. ) ta 


‘yak PART: CAP. Il. SEZ. Il 


tal potere fia fpeffo la cavla de? difordini di cut 
i tratta: ma quando anche così andaffe la cofa, 
io trovo difficile a diftinguere, fel’ errore dipen» 
da folamente dagli. organi digerenti; ¢ lo pofic 
folamente fupporre s ‘quando 8° incontrino altri fee 
gni di debolezza nell*intero fiftema. Un fegno s 
fecondo io penfo, di debolezza negli organi della 
«digeftione è, quando fi oflervas che dal bambino 
viene per feceffo evacuato del latte coagulato . 
Attefa una tale incertezza. riguardo alle caules 
egli deve effere difficile il-dire in generale, come 
una tal malattia debba effere curata; e convien- 
Jafciare ai pratici abili giudicare delle caufe ne. 
cafi particolari, e dirigere la loro cura coerente= 
mente ad un tale giudizio, |. scia 
- Rigaardo all’ ufo principale del latte refta folas 
mente da dire qual cofa fia più atta 2 render le 
mutrici più capaci di-dar del latte in maggior 
quantità, e della miglior qualità. A quelto proc 
pofito egli è inutile di dire, che fe fi fcelga una 
mutrice di una coftituzione fana y il punto prinei=» 
pale e forfe l’unico, che è seceffario per renders: 


e 


Ta. una buona nutrice, è in generale tatto C10 5; 
che è atto asconfervarla in falute. Non è recef=: 
fario d' indicare quali fieno in generale i mezzi! 
adattati ad un tal oggetto; e ciò che dobbiamo; 


at è 


qui folamente confiderare in particolare, è che! 
dopo aver tanto detto fopra. il rapporto fra la: 
dieta adoperata, ed il latte prodotto noi deter=- 
minafimo, per quanto poffiamo 5 quale fia la: 
dieta più conveniente alle nutrici. 
. Per determinar ciò noi poffiamo offervare, che: 
i latti impiegati dalla fpezie umana fono tuttii 
prefi da animali, che vivono interifimamente dii 
alimento vegetabile; e perciò che un latte prow 
dotto da una tal dieta, è abbaftanza adattato all” 
umana: economia: ma che un tal latte fia il pitt! 
di tutti opportuno fi può dubitare da dia Vi) 
. fu 
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il latte deftinato a: bambini nuovamente nati è 
il latte delle donne, le quali fono capaci di ufa=. 
res e realmente per erdinario ufano di una dieta 
mifta di materia vegetebile, ed animale; onde fi 
potrebbe inferire, ch- un latte fomminiftrato da 
una tal dieta fia il più adattato all’umana eco» 
nomia, anche nello ftato d’infanzia. — 

‘Se però fi confideti, che il latte delle donne 
Contiene tanta materia vegetabile al pari di qua- 
longue altro, e che la Natura lo ha deftinato ad 
effer: impiegato nel tempo, in cui il principal 
oggetto fembra effere d’ introdurre ona materia 
vegetabile, |? ufo d’una tollerabile e forfe necefa 
faria dieta in altri tempi, non offre un argomen= 
to per crederla conveniente anche in quefta oc- 
cafione. i se RE | CETTE LI 

Si potrebbero dire molte cofe per moftrare, che 
umana economia, eccettuati pochi cafi, non ri- 
cerca affolutamente l’ufo del cibo animale; che 
ancora minori fono le occafioni; in cui efla lo 
dimandi in gran proporzione ; e che per lo ‘più 
la falute del corpo umano è meglio confervata 
da una gran porzione di cibe vegetabile, On- 
de da tutto ciò io penfo, che s’ inferirà facilmens 
te, che la falute delle donne, durante il tempa 
ch’ efle allattano, fi può ficuramente mantenere 
coll’ufo dei foli alimenti vegetabili . 

Per la qual cofa dall’ufo, che fa. l'amana {pes 
zie di cibo animele, non deriva alcun argomento 
per credere che il cibo animale fia neceffario @ 
conveniente alle donne nel tempo che allattano . 
fo afferifco ciò come un fatto conofciuto per 
efperienza, che , fuppofta Ja quantità ufata di lis 
guido effere la medefima, le nutrici, le quali in- 
teramente o per la maggior parte vivono di ali- 
mento vegetabile, offrono una quantità maggiore 
di latte, il quale è eziandio di miglior qualità 4 
she Je nutrici, che fanno molto ufo di cibo ani« 

Tom. Il. I male 
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male .«Io ofo afferir ciù dietro le offervazioni di 
cinquant’ anni; durante .ilqual tempo io ho avuto 
innumerabili occafioni di conofcere dei bambini 4 


“e, . a: } n La ed + i 
più fani allevati col latte di nutrici, che erano. 


viflute interamente di aliménti vegetabili 5 ed 10 


ho veduti molti cafi di bambini che divennero: 


malaticcj dall’ eflet nutriti col latte di-balie, le 
quali aveano cambiato la loro dieta -primiera ine 
teramente: vegetabile coll’afare una grande quan 
tith di cibo animale. Che più ? Io ho veduti det 
cafi di bambini , di cui {i difordin§ VP animale 
economia per un femplice pafto 5 che le loro nus 


trici aveano fatto di una grande; ed éftraordina= 


ria copia di cibo animale. 
Se quefto fi 


Dottor Young fulle cagne fono-molto- atti a_di- 
moftrare » quanto per tal propofito «fia. neceflario. 


un vegetabile alimento; poichè da tali efpeti=: 


menti noi apprendiamo , che col nutrirfi tna Can 
gna di folo cibo animale; non folo la qualità 


del fuo fatte fu grandemente cangiatas ma la. 


quantità fu eziandio diminuita . " 
ate 


A quefti argomenti-in favore dell’ ufo, deali 


alimenti. vegetabili. per le nutrici fi può fare un” 
obbiezione da cid, che é ftato detto di fopra del- 


l’ acidità morbofa; che qualche volta s’ incontra 
nello ftomaco dei bambinis e la quale pud alcu= 


ffe l'oggetto della Natura, come 
fembra efferlo, di dare ai bambini una fufficiente, _ 
quantità di latte acefcente ;. gli efperimenti del 


ze fiate effere imputata ad una ftraordinaria aces 
fcenza nel latte delle nuttici ; proveniente forfe 


dall’ acefcenza della loro dieta. Non fi negherà- 
la poffibilità di un tal cafo; ma io fono perfua=. 
fo ch’ effo affai di rado fucceda . In fatti tale è. 


il potere dell’ economia animale di cangiare la 


qualità delle foftanze acefcenti in uno ftato alca». 


lelcente, ch'io credo; che I’ ecceffo dell’ alimen- 


to acefcente; od anche dell’ acidità da eflo proey 


dot= 
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@otta, non fia difcernibile al di Ji delle prime 
vie, eccetto nel già fuppofto cafo del latte, 
Anche qui però non fi può certamente affer» 
Mare , che tal cofa giammai fucceda , al di 
là di cid, che richiede Pumana economia : poichè 
mel latte frefco non fu mai trovato un acido; e 
figuardo alle nutrici , ugualmente che nelle altre 
‘perfone, fi deve prefamere, che la quantità dei 
Boidi animali si gafttici, che inteftinali, e la 
quantità di linfa , che fi mefcolano fempre col 
chilo , fieno tali, che unite coll’ azione dei pols 
foni impediranno anche nel latte ogni foprab- 
bondanza di materia acefcente. Egli mi fembra 
molto probabile ., che non fi offerverebbe nel. 
latte materia zuccherina ed acefcente ‘, fe non vi 
concorrefle a cid il poter di fecrezione . Da ques 
fte confiderazioni , e dall’inutilita, chio efperie 
fnentai , di un cangiamento di dieta per cotreg- 
Gere la fofpettata acefcenza del latte di una nue 
trice 5 io fono perfuafo, che. l'acidità  nociva& 
he fpello apparifce nello ftomaco dei bambini 4 
non {i debba-imputare alla dieta acefcente “dell'a 
fiutrice 5 ma ad wna delle altre caufe accennate 
di ‘fopra. *! | DE a PELI i gies 
* Unitamente a. Quefte- confiderazioni 10 prego 5 
éhe mi fia lecito di addurne un'altra in favore 
dell’ alimento vegetabile delle nutrici, od almeno 
contro il loro topiofo ufo di cibo animale. | 
Egli mi pare; che per un certo tempo fia nel= 
Je nutrici fofpefa la determinazione del: fangue 
all’ utero, ed alle ovaje, così che durante quelto 
tempo non fi ha meftruazione; né concezione < 
Noi fappiamo non oftante 3 che in alcune nutrici 
accadono l’uno e l’altro di quefti ftati; ed io 
fon perfuafo ch'effi più facilmente fuccedano ne- 
gli abiti naturalmente pletorici, o refi tali dal 
copiofo ufo di cibo animale, Si giudiéà perciò 
Generalmente , € Revere ere fu guetta offervas 
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zione, che la meftraazione, e la concezione fies 
no fempre ‘incompatibili colla condizione 5 che 
convien ad una balia ; e quindi per evitare queft® 
inconvenienti, egli fembra proprio per le nutrici 
di evitare affatto il cibo animale, od almeno di 
ufarlo con molta parfimonia. ~ s 
| Ciò fuggerifce un’ offervazione , che gioverà 
| accennare prima di terminar queft’ argomento + 
Nella premura , ch’io ho fihora dimoftrata nel 
saccomandare alle nutrici P alimento ‘vegetabile 4 
io ho avuto principalmente in vifta le nutrici di 
profeffione ; che effendo frequentemente: prefe dal- 
Ya più bafla claffe del popolo , ‘ed effendo ftate 
-per tutta la loro precedente vita nutrite con. fola, 
cibo vegetabile, io ho fempre offervato delle cat- 
tive confegaenze provenienti. dall’ efferfi quelle 
pofte ad ufare il cibo animale. Ma convien ofe 
fervar qui, che può darli ; che le balie di pro« 
feffione abbiano anche per Pinnanzi fatto ufo in 
parte di cibò animale, e che quefte poffano-ef=. 
fere eccettuate dall’ efler totalmente private d’un 
gal cibo. SU .. ree 
| Quefta eccezione. però, che io intendo fpezial= 
mente di qui notare, è diretta alle donne di condi- 


zione, le quali voleffero elle fteffe nutrire i loro. 


proprj figli. Tali donne fono avvezzate al cibo 
animale; e forfe in gran proporzione : ed io non 
credo, che fi poteffe loro con ficurezza proibir- 
glielo interamente ; ma egli farebbe molto necef= 


fario di diminuire grandemente la quantita, e più. 


© meno fecondo le precedenti confuetudini . 
Ci refta ora da confiderare l’ufo del latte co- 
me un alimento per gli adulti .- Ella è cofa ra» 


ra, che il latte di donna’, o di fomarella , 0 dî 


cavalla fia impiegato o per.intero alimento 5 od. 
anche: per una gran. parte di effo; ma quando 
effo fia impiegato in quantità fufficiente , non v°. 
ha dubbio 5 ch’effo non fia baftantemente a tal 
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SgSetto conyeniente , febbene al certo fommint® 
ftri uo più debole alimento, che un’egdal quane 
tità di latte tratto dai ruminanti animali. Effo 
è il latte di quefti ultimi, e fpezialmente quela 
do di vaéca 5, che è impiegato in quefto paefe 3 
ed è folarmente fu queto latte, ch'io ho avute 
frequenti oceafioni di fare offervazioni tali , on 
de poter qui parlar di effo nella maniera ; che fa 
conviene.’ di: ab a) 
Siccome le differenti parti , di cui il latte & 
generalmente compofto 4 fono tutte di una quali» 
tà nutritiva, e probabilmente più atte a tal og: 
getto , quando fono introdotte fotto una liquie 
diffima forma; così il latte di vacca comunemens 
te contiene tanta: materia nutritiva, che lo rende 
un alimento convenientiffimo? e noi conofciamo 
ch’ effo è fovente baftarite per fervir di total nus 
tritmento di un uomo ; ed almeno in molti cafî 
egli ne coftituifce una confiderabilifima parte. — 
Mentre il latte di vacca. è per tal modo gea 
heralmente atto a fervir di. nutrimento agli uos 
mini, effo fembra effer loro egualmente convee ‘ 
niente in ogni periodo della vita , fuorchè per 
alctini mefi della loro infanzia; ‘nel qual tempo 
febbene il latte'di vacca abbia. in certe occafios 
ni‘ corrifpefto al propofto oggetto » nondimend 
da ciò ; che abbiamo detto di fopra 5 effo non 
fembra in ogni cafo affatto così convenietite; cos 
ine quello di donna. . it CAIRO, 
Ia tutti gli altri periodi della vita, fuorché 
in qtiello , di cui vltimamente abbiamo fatto 
menzione s non vi può effere alcun dubbio , che 
ii latte di vacca non fia un fufficiente nùtrimene 
to, ma effo può efferlo più o tnetio in differenti 
periodi. Dopo i primi mefi dell'infanzia; di cui 
gia sè di fopra parlato , fembra ; che il latte 
fia più adattato ai ragazzi più giovani ; ficcos 
me nello fteflo tempo per le ragioni già addotte 
4 3 è nes 
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è néceffario il vegetabile alimento : ma poiché è 
dubbiofo : fe l’umana economia poffa conveniente». 
mente reggere col folo alimento vegetabile; : per-. 
cid il latte fomminiftrando una porzione» di ma- 
‘teria alcalefcente farà con effo ‘opportunamente 
congiunto: e noi fappiamo dei cafi di numerofe 
Serine s le quali fi foftengone in una condizione 
adattata a tutte le funzioni della vita folamente 
col latte, e coll’ alimento vegetabile.. 
| Per la qual cofa' non fi può dubitare 5 che un 
tal nutrimento non fia conveniente ai ragazzi .. 
To credo, che non fia giammai neceffario di dare 
ai ragazzi fotto l'età della pubertà alenna’ copia 
di cibo animale; enoi abbiamo innumerabili efem=' 
pj in quefto paefe di ragazzi. allevati nella più. 
perfetta falute, e forza fenza Pufo di. un tal ci- 
bo, eccettuato qualche uovo ,.e quefto dato anche 
con riguardo, e di rado. Da un'altra parte io 
ho fpeffo coffervato 3 che il. cibo animale ufato 
molto fotto l’età della pubertà ha avuti dannofif- 
\ifimi effetti, particolarmente nell’ impartire al fix 
itema una grande irritabilità, ed una difpofizione 
inflammatoria.( 156). LL es 
| Noi fiamo per verità d’avvifo, che una certa 
porzione di cibo animale fia richiefta dalla Natu- 
xa, e che fia molto ‘adattata all’umana coftitu- 
zione; e nei climi freddi, ed in guell’eta, in ‘cui 
gli uomini fono obbligati ad una vita laboriofas 
il. cibo animale é fpezialmente comveniente , e 
forfe neceffario , ed all’ incontro, il Jatte in tal 
tempo può effer meno futficiente a fervire di op= 
‘portuno alimento. - peo 
Jo non ofo determinare, quanto pofla conti= 
muare quefto  ftato ; ma quando i poteri, ‘ed il 
vigor della vita cominciano a declinare, ficcome 
RE, perfuafo, che lo ftato alcalefcente de’ fluidi. 
fia. fempre ‘accrefciuto , a mifura. che la vita ft 
avanza ; così io fono inclinato a penfare , che 
pa a quan 


ì 
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quanto è maggiore |’ età, tanto maggiore diven- 


ga il bifogno d'un più ettefo ufo di latte, e di 


vegetabili. i Pate 
E'Pgli è in fatti abbaftanza manifefto , che il 


Fatte , .in una certa porzione y è un alimento 
adattatifimo ad ogni eta, e fi può coftantemente 
impiegare, fuorchè in certe perfone ; di-cui gli 
ftomachi non fembranio convenientemente digerir- 


Jo. Da qual caufa ciò dipenda, egli è difficile il 


determinare . In ogni ftomaco il latte è coagula- 
to; ma in certi ftomachi ‘effo fembra coagularfi 

iù fermamente; che in altri, ed in quefto ftato 
refifte ai poteri folventi del fluido gaftrico : e noi 


abbiamo avuti de’ cafi, in cui il latte prefo nello 
ftomaco fu* dopo molte ore reftituito per. vomito 


ja grandi maffe coagulate. Io non fo da cofa ciò 


‘dipenda, nè ho per verità apprefo, come vi fi 


debba rimediare. | i : 

In altri cali noi abbiamo trovato, che il latte 
fa più foggetto a divenir acido in alcuni {toma- 
chi, che in altri ; e fi ha poca ragione di) dubi- 
fare, che in tali ftomachi eziandio fucceda una 
coagulazione : ma ficcome noi fappiamo, che il 
fatte fpontaneamente coa ulato, © coagulato co- 
gli acidi., è fpeflo prefo affatto impunemente; 
così egli mi pare, che la coagulazione, che è 
qui congiunta coll’ acidità, abbia poca o neffuna 
parte ne’ difordini; che fepuof@. 0”. , 
~ Quefti difordini provenienti dall acefcenza del 
latte fono i medefimi, febbene forfe non così 
violenti, che quei provenienti dai vegetabili ace- 
fcenti ; e la cautela da alcuni fuggerita di guar- 
dari dall’ unir infieme nella diéta il latte colle 
foftanze acefcenti , è fenza fondamento ; poi- 
chè io ho veduto moltiffime volte praticarfi tal 
cola, feoza che ne fia derivato alcun inconve- 
niente (157). | E Da 

‘Il latte non é in alcun-altro cafo sal vi 
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Ja lua acefcenza > fe non quando lo ftomaco é 
Preternaturalmente difpofto ad una fermentazione 
acefcente ; allora certamente effo può effer. dana 
nofo ed al pari delle altre foftanze acefcenti ag- 
gravare la malattia. Si deve però offervare in 
favore-del latte y che quando la. parte ferofa di- 
viene acida nello ftomaca; Je parti oleofa ‘e cas 
feofa fono particolarmente atte ad afforbire quell? 
acido, é.ad unirli con quello, onde. procedere 
alla. formazione del fluido animale; ed è perciò, 
fe non m’ inganno; che. per Io più il latte fi dis 
gerifce facilmente, e paffa prefto fetto la forma 
di chilo a riempiere i vafi lattei. Della difpofi= 
zione, che hanno le predette parti del latte ad 
unirfi cogli acidi noi abbiamo quefta sprova, ed 
è, che quando il latte è. coagulato dagli acidi g 


ae 


fteffo tempo, è fempre iotimamente unito. colla 
parte coagulata. In prova di ciò io ho veduti 
molti cafi, ne’ quali il brucior di ftomaco deri. 
rante da'un ecceff> d’acidità nello ftomaco vena 
ne immediatamente fanato da una b:bita di latte 
frefco . 7 i v ; 

Dopo d? aver efpolto ciò che rifgoarda il latte 
come, alimento , egli può effer eziandio. conves 
niente di dirne qualche cofa come medicamento, 
attefoché io in queit’ Op:ra_non avid un’ altra 
occatione di farlo, RP i 

Si è detto “di fopra, che febbene il latte nella 
ftato ; in cui è prefo, non fia un chilo , nondis 
meno effo fac:Imente ».¢ forfe più facilmente d? 
ogni altro alimento, fi converte jo vero chilo; & 
perciò quando gli organi digeltivi fono deboli s . 
al Jarte può più certamente , che qualunque altra: 
foftanza fomminiftrare nutrimento al ‘corpo, Per 
quefto ‘riguardo il latte .è un medicamento riftoè 
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Wativo in tutti i cafi d’emaciaziones e di debo®. 
lezza, almeno in tutti i cafi, ne’ quali gli orga- 
mi digerenti non fono affetti in modo, onde non 
‘effer capaci di digerirlo. °° | A 
Non foelamerite perd nella debolezza dei foli= 
‘ci, ma eziandio ‘in tutti 1 cafi di fluidi viziati, 
il latte fi può rifgusrdare come un rimedio, In 
fatti non vi può eflere alcun dubbio, ch’eflo 
non fommini@tri un flnido animale della più pere 
fetta qualità ; cioè un fiuido; che non tende ad 
accrefcer nè 1!’ alcalefcenza, nè l’acefcenza nella 
mafla del} fangue; e che e piuttofto atto a cor= 
reggere luna ‘e P altra di quefte tendenze, fe 
alcuna volta accadono. Nello fteffo tempo. ficco- 
me per la fua liquidità effo forte facilmente per 
Je efcrezioni, non può dare troppa pienezza al 
fiftema fanguifero; e fomminiftrando d’ altra par= 
fe un nutrimento baftante per evitare la. troppa 
fcarfezza di materia nel medefimo  fiftema , nes 
poffiamo concludere; ch’ effo fia atto a dare la 
quantità di fluido la più conveniente al fiftema, 
Effendo per. tal modo il latte atto a dare è 
riguardo alla quantita, e riguardo alla-qualità le 
ftato il più perfetto dei fluidi, fe noi confidere» 
remo, che tutte le ftraniere matetie introdotte @ 
generate nel cotpo fono atte a formar una pars 
te della ferofita , e quindi a fortire per efcres 
zione, noi facilmente comprenderemo, che il 
latte impiegato per qualche tempo può non fola- 
mente effere un mezzo di correggere, ma può 
eziandio efpellere tutte le morbofe materie, che 
fi poffono effere infinuate nei fluidi; — 
Quefta dottrina fi può generalmente rifguardaa 
re come veriffima; ma noi dobbiamo accordate; 
che vi poffono éffere delle eccezioni. Se i fluidi 
faranno  ftati viziati da un fermento ad effi ape 
puro » come fembra effere nella lue ‘venerea, e 
requentemente eziandio , ficcome io penfo, nei 


safi 
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eat cancerofiy moi troviamo, che il latee- pub 
: fpeffo moderare Ja violenza della malattia ; ma 
“non: la: fanerà punto fe non fi adoperino nello 
fteffo tempo alcuni altri mezzi per correggere; e 
‘vincere un tal fermento... Vi poffono effere. pari- 
cementi degli altri cafiy nei quali. fi pud fupporre 
un’ acrimonia diffafa nei fluidi, "e la quale il 
“latte non può trovarfi baftante a correggere, € 
“percid può effo riufcir, incapace di fanare una tal 
‘malattia; In tali cafi però noi fupponiamo sche 
‘Ja malattia non ‘confifta folamente nell’ acrim nia 
‘dei fluidi; ma in uno ftato-morbofo del. fittema 
generale, 0 ‘nelle funzioni di alcune parti fiogo= 
Jari, che dà occafione al riftagno, ed alla corru» 
zione dei fluidiy e tale fembra effere il cafo in. 
molte affezioni cutanee, che il latte non .riefce 
di fanare. TRIP ENI sug i 
Vi è una malattia, nella quale fi fuppone pre= 
walere un’ acrimonia particolare, e li di cui fins 
tomi favorifcono una tal fuppofizione; ma che il 
Jatte non arriva a fanare. Quett è P affezione 
ferofolofa, che {peffo fi offerva nei ragazzi; che 
wivono quali interamente di latte; ed in molti 
cafi io fono ftato perfuafo, ch’ effa fofle piuttolto 
aggravata dall’abbondante. copia di latte. ufato 
come ‘alimento dalle perfone, che n’erano attac- 
cate. La malattia in fatti mi pare dipendere da. 
un ‘certo ftato del fiftema linfatico, che noi non 
conofciamo; ma noi poffiamo dire per efperien- 
“za, Che-il latte non fembra aver alcun potere 
per correggerlo... | Ga 
Dopo tutto ciò che é (tato efpofto, fi accordes 
tà, che il latte poffa effere un rimedio in mol- 
te, € varie malattie; ma egli farà proprio di 
dar qui una particolar contezza di certe malattie s 
‘alle quali fi è fuppolto convenire particolarmente 
il'larte. 0 PARA CIA 
‘La prima, di cui. io farò menzione s è la igs 
rt po ca 
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. polmonare: ed egli non farà difficile 1’ offervare 
che il latte è adattato a molti cafi di una tal 
malattia: Qualunque origine fi attribuifca ad un 
tal malore, io fotterrei , ch’ effo non manifefta 1 
faci fintomi particolari fenza menifeftare nelle 
‘fteffo temo una diatefi flogiftica in tutto ‘il filte. 
‘ma. Ma ficcome il latte offre una minor quane 
tità di glutine 3 ed un Auido’ meno ‘alcalefcente s 
‘che il cibo interamente animale ; così effo deve 
‘effet utile per evitare la diatefi flogiftica ,.¢ può 


nello teTo tempo diftruggere interamente la’ di- 


“Te x 


 fpofizione ad una tal diateli. Per tal mezzo ef- 
fo può moderare , e forle fanare la malattia . 
Quetti effetti fi, poffono ottenere da qualunque 
“fpezie di latte; ma farà conveniente alla noftra 
dottrina di offervare, che cid fi ottiene più. eth- 
cacemente dal latte degli animali non ruminanti s 
e fra quefti da quello di fomarella, o di cavalla , 
meglio che da quello di donna. Vi ‘poffono ef- 
‘ fera dei cafi, in cui l’ intento fi ottenga per mez- 
‘zo dell’ufo del fiero più certamente, che. per mez- 
zo di qualunque fpezie di latte. . | / © 
Ella è ftata comune opinione, che il latte di 
donna fia più adattato a.tale oggetto, che quello 
di qualanque altro animale; ma io ne dubito y 
attefo che un tal latte contiene una maggior por- 
zione di olio, che quello di fomarella , 0 di ca- 
valla;'e confiderando d’ altra parte quanto rara 
cofa fia; che una donna fomminiftri una quanti» 
tà di latte fufficiente a nutrire Go adulto ;. mi 
| fembra, che Pufo del latte di fomarella fia più 
ficuro. | ma 1 saa lad 
Avendo-cosy trovato, che 1’ ufo del-latte é-un 
rimedio nella cili polmonare per effer atto ad ov- 
viare; e rimovere la diutefi flogiltica., fi può do- 
mandare, per qual ragione un nutrimento. più 
completamente vegetabile non foffe ancora più 
adattato ad un tal oggetto? Non é facile ia folu- 
zio« 
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®ione di un tal dubbio: ma volendomi ingegné* 
re di darne la migliore, ch’ io poflo , io offerve- 
ry, che febbene poffa effer vero, che un nutri* 
roento più interamente vegetabile foffe un rime» 
dio più certo, e febbene vi. fieno molti efempj 
riferiti del fucceffo di ur tal nutrimento; nondi- 
meno effo noi può effer fempre.nn rimedio . con- 
¥eniehte, poiché vi fond dei cafl di tifi polma= 
“mare, Che febbene congiunta con una diateli flo» 
wifti¢a ; è nello fteffo tempo accompagnata con 
una debolezza degli organi digetenti 4 riguardo 
agli alitnenti puramente vegetabili . o a 

Si può eziandio offervate , che febbene la tiff 
pofla coftantiffimamente effere accompagnata con 
una diatefi flogiftica 5 effa è nello ftetlo tempo 
foverite congiunta con nno flato di gran debolez-« 
za, il di cui foverchio accrefcimento,, che ap- 
punto deriverebbe da una. dieta puramente vege 
tabiles potrebbe riufcir dannefo.. Ma, ficcome ie 
Aon ko avuto alcuna occafione di determinar ques 
fte materie. con efperimenti_efatti e decifivi, ia 
devo lafciar al giudizio degli altri i] determinare 
pofitivatmente, fe utia dieta lattea fia univerfal- 
mente, od anche generaliffimamente il rimedio 
più conveniente nella tifi polmonare . Io devo 
terminare ‘quefto fosgetto .¢on una offervazione è 
ed è, che farà difficile di dar una decifione. genes 
rale in ‘un tal argomento; poichè egli è abbaftan= 
za certo, che ‘i ¢afi di tifi polmonare nella lore 
origine; e circoftanze variano più di quello; che 
i Medici hanno o €omiprefo, > fpiegato ( 158)» 
Un? altra malattia , in cui fi è detto, che i 
latte è un rimedio; è la gotta. Non reclierà ma= 
saviglia, che fieno inforte delle queftioni fu ques 
fto foggetto ; quandé fi confideti quanto’ varie 
Opinioni fieno ftate prodotre  fulla natura di tal 
malattia 5 e che ogni differenza fu tal propofita 
può dar occafione ad tina differente opinione fos 
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pra la convenienza! dei rimedj. lo now oferd des 
cider tra quefte diff renti opinioni, nè entrare in’ 
alcuna delle difpute, che fono ftate prodotte fu 
quefto foggetto ; ma efportò la dottrina, che mi 
pare la più probabile s e ‘la fottometto al giudi* 
zio degli altri. fy Sla. i (Les 

‘Egli mi fembra, che la gotta cominci fempre 
in un abito pletorico, e che il medefimo abito la 
favorifca, e ne faciliti il ritorno; ed in. confe. 
guenza , che fe un uomo non faccia ufo. di, cibo 
animale; egli non avrà mai la gotta : e che ciò 
fia perl ordinario 4 è molto confermato da ciò s 
che non vi è alcun’ cafo ‘di. perfone , che fieno 
{tate allevate , ‘e che fieno vidute interiffimas 
mente di latte, eodi alimenti vegetabili » le qua- 
Ij abbiano avuto tal malattia. A quefta confidera- 
ne fi pud aggiungere , che vi fono molti efemp) 
di perfone, ie quali erano per lungo tempo af- 
flitte dalla gotta , e che ricuperarono la fanità 
effendo accidentalmente cadute nella miferia « 
Per applicare cid al noftro prefente foggatto noi 
offerveremo ; che ficcome il latte non può mai 
dare un abito pletorico, così noi crediamò , che 
una dieta canfiftente principalmente di latte, pres 
ferverà ana perfona dall’effer attaccata dalla gote 
ta. Siccome noi però fappiamo’, che negli abiti 
pletorici foggetti a quefta malattia, per. produrre 
} infiammazione dell’ eftremita, che è la crifi ne- 
ceflaria in tali abiti, fi richiedono un certo grado 
di vigore, ed una certa fermezza di tuono nell* 
intero filtema , che fi manifelta particolarmente 
nello ftomaco; così dal diminuire i vigore, ed 
il tuono del fitema var) difordini poffono  effere 
occafionati in tali perfone.. In confeguenza egli 
è poffibile, che una dieta lattea 4 quando fpezial- 
mente fia foftituita a una dieta più nutriente, pof- 
fa produrre un tal effetto ; e giudico pertio, che 
per prevenire interamente la gotta , lia prata 
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dedicarfi per tempo alla dieta lattea, innanzi che 
la diatefi gottofa fia formata. Ma fe dopo che 
è comparfa la gotta, (i debba impiegare una dies 
ta lattea per fanarla , quefta dieta converra fola- 
mente nelle perfone totalmente vigorofe ; ed in: 
tal cafo fi hanno.degli efemp) d’effer effa ftata. 
ufata con avvantaggio, e ficurezza. Nelle perfo- 
ne! gottofe però avanzate in età; ed ‘in cui vi ha 
tina perdita di. tono; può .effer molto daninofo 
il tentare la dieta lattea j ma nel medefimo tem- 
po io devo dire; che ficcome il latté non è un 
alimento cos} debilitante, come quelli prefi inte», 
tamente dalle foftanze vegetabili , così il primo. 
farà fempre più ficuro degli ultimi; ah 
Egli è ftato afferito da parecchi; che per piee. 
venire 0 fanare la gotta non era neceffaria Luna 
dieta lattea per thtca la vita 5 ima che baftava 
ufarla rigorofamente per un anno. Può darfi che 
ciò abbia luogo in una Certa età; col difiruggere 
la difpofizione dello ftato pletorico , il quale do- 
po uti certo periodo di vita non è facile che ritore 
ni: ma und ce è ceftamente ‘precaria; pole” 
chè vi fono «molti efempj di perfone ; che per. 
fanar la gotta foggiacquero per qualche tempo 
ad una dieta lattea o vegetabile; e che dopo ef- 
fendofi per tal modo fellevati;. ritornando alla 
Toro primiera maniera-di vita , non folamerite rim 
tornò ad efli la gotta con. più. violenza di pri-— 
ma; ma loro fopravverinero eziandio vat} altri die 
fordini nell’ animale economia: ed io fon perfua= 
fo; che dopo un’ aftinenza di qualche tenipos.non 
fi poffa (icuramente ritornare ad una dieta libera, 
ed abbondante: © oct Rae pe I 

| Parecchi. Medici hanno propofto il.latte come 
ui fimedio in tutte le malattie febbrili ; ed io 
ho di già offervato, che una dieta. lattea fenza 
alcuna aggiunta di.cibo animale, è fovente utile 
@ per evitare; e per correggere la diatefi flogifti» 

ca 
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éà dominante nel fiftema, ed in confeguenza ogni. 
ftato febbrile, che P Sanita + Ma io devo 
ora offervare; che quando ‘un | pirefi, o febbre 
è totalmente formata; l’ufo dell'intero latte è 
un rimedio iricerto. In cali di febbri continue io 
ho di rado trovato, che l’intero latte fia una 
bevanda grata agli ammalati; e che ne eftingua 
la: fete. In molte occafioni io ho offervato; ch’ 
eflo riefce diguitofo allo ftomiaco, e che f{peffo 
eccita la fete; che fi cercava per mezzo fuo di 
éftinguere. Cid io ho effervato in ogni fpezie di 
febbre già formata; o fia inflammatoria y o fig 
putrida. Nella febbre fembras che lo fato della 
ftomaco fia tale; che lo renda inetto a. digerire 
convenientemente il latte. Io non faprei chiara» 
mente {piegare in cola cid confifta ; ma una lune 
ga efpefienza mi rende certo del fatto: Perciò 
malgrado: le varie; e-generali raccomandazioni 
fopraccennate; io non preferivo il latte frefco » 
ed ‘intero in‘aléon cafo di febbre; ma però effo 
è più fopportabile, e fembra corrifporider meglio 
ad ogni oggetto , che poffiamo proporci; quando — 
fia appreftato in uno flatò più liquido; e più 
acido “CXF 92) it Pan orrore i aa 

Dopo d’aver in tal suifa confiderato general 
mente l'ufo del latte e come alimento, e comé: 
medicamento ; giovertà confiderare la fcelta; che 
fi deve fare dei differenti ‘latti nelle differenti cir- 
coftanze* e ciò farà breviffimamente determinato + 
‘ Quando ci proponiamo d’ introdur molto nuttie 
imento; e quando non vi è alcun pericolo di ta- 
vorire uno fiato pletotico, il latte degli animali 
ruminanti deve effer fempre preferito; avverten= 
do folo ;.che gli organi digerenti di chi lo ufa; 
fieno pienamente atti ‘a digeriflo. 

Da un’ altra parte quando fi ha intenzione di 
evitare e’ di diminuire lo ftato pletorico, eis 
diatefi flogiltica s egli converrà: meglio spiegata 
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$1 latte degli animali non ruminanti s e {pezial< 
mente quando nello {teffo tempo fi fofpetti una 
debolezza negli organi della digeftione (160). 
- Per terminate quefto argomento, egli mi refta 
da dire, is qual maniera l’intero latte poffa effer 
più convenientemente ufato: e non vi può eller 
alcun dubbio, che qualunque fia P oggetto, che 
noi ci proponiamo; quefto latte fia più opportu 
namente ufato , quando è frefco ; e certamente 
prima ch’effo fi fia avanzato a quella feparazione 
delle fue parti, alla quale é difpolto. La maflima 
parte dei Medici, e fpezialmente il Dottor Boers 
haave, hanno fuppofto; che il latte non fi pofla 
efporre per qualche tempo all'aria, fenza che ne 
efali una: porzione volatile, e molto giovevole 5. 
mia neffuno è itato capace di dare alcuna prova 
chiara; che una tale efalazione realmente fucce= 
da; 0° dimoftrare la natura di effa. Nel medefimo; 
tempo eglino per una tal fuppofizione fi  valfero 
d’ua argomento ricavato dalla maniera, con cui 
di effo fi nutfono i bambini, che fono appunto 
quelli, che ne fanno il principal ufo, e nei qua= 
li la Natura ha provveduto, che lo traggano fuc= 
chiando dalle mammelle, onde non fi difperda la. 
parte predetta; con tal cautela il latte non co- 
munica punto coll’ aria, finchè arriva allo ftoma= 
co del giovine animale. Quefto argomento. però 
al pari di molti altri, dedotti dalla confiderazione 
delle caufe finali, è fallace. Nei bruti noi. non 
conofciamo, che. alcun di effi fia itrutto s od ufi 
‘alcun altro mezzo di trarre il-latte dalle mam- 
melle della madre, o di fomminiftrarlo effe ai te- 
neri loro lattanti, che quello della faccione; e feb= 
‘bene la fpezie umana è capace di qualche mezzo 
artificiale per un tal oggetto, io fon. perfuafo ,. 
ch'egli fia impoffibile, che tutto il latte  poila 
eftrarfi dalle mammelle d’ una donna per  neflun 
altro artificio, che per mezzo della Luegione i. 
che | 
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che spurte la ragione, per cui una tal fucci È 


ftata ‘ftabilita dalla Natura, e non'già p 


ihe il latte foftra alcun dannofo cangiamento te 


ando efpofto per breve tempo alP aria. 
“Che il latte non poffa eller pregiudicato per la 

‘perdita di alcune parti volatili, doi ne fiamo 
PBiiamdio abbaftanza ‘alficurati da cid, che molte 
nazioni ufano coltantemente di far bollire fino ad 


“un certo punto il latte di vacca, fubito dopo d? 
averlo ‘tratto da quell’ animale , e da cid hon ‘of 
fervano, the le qualita di quel latte’ ricevano 


alèun danto per P oggetto, che fe fe ne pi@pone 


nell’ufario, All’incontro effi trovano, che il Jat= 


\ 


te col bollire è meno difpofto ailacefcenza, pro- 


-babilmente per effer con tal mezzo fpogliato di 


una confiderabile quantità di aria, che avrebbe 
favorito una tale' fermentazione. - é 
Ci refta ancora un’ altra parte del Ledro fog- 


getto » ed'è di determinare le qualità ‘alimenta 


ri, o medicinali delle varie parti del latte im- 


piegate feparatamiente; ma noi accennerémo in 
breve cid che dobbiamo offervare fu quefto pro= 
prat vi 

Il butirro o la parte oleofa dei latte ha pre- 
cifamente le medefime qualita, che fi trovano ne = 


gli. olj efpreffi, detti volgarmente olj graffi, o fie- 


no cavati da foftanze animali s o_da (Maze ve 


“getabili; e noi avremo in altro luogo occafione 


di alii vie Pufo, che di tutti effi ff fa o come 
alimenti, 0 come medicamenti. La {ola ‘queftio» 


ne, che qui fi potrebbe particolarmente iftituire;. 


è, fe la parte oleofa del latte fia con maggior fi- 
cutezza impiegata nello fato-di crema; quare'o 
è unita con qualthe porzione di parti cafeofe e 
ferofe, oppure nello ftato di i gtiando effa 
è più interamente feparata da tali parti, Io non 
pollo pofitivamente rifpondere a quefta queftio= 


‘me; ma mi pate; che una quantità di-olio nellò 
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ftato di crema farà più facilmente digerita, che 
un’ ugual quantità di parte oleofa nello ftato di 
butirro. Pud però provenire qualche differenza, 
fu quefto propofito dalla differenza degli ftamachi 
più 0 meno difpofti a digerire gli 01); ed io ho 
conofciuto: delle perfoney che digerivano meglio. 
Ja crema, che il butirro. Un'altra differenza fu 
queftb: propofito pud.eziandio provenire da una 
maggiore 0 minor difpofizione ‘all’acidità ; e nel- 
lo Atomaco più. acefcente la crema può effere più 
offenfiva del butirro.. Sha | 
La parte cafeofa 0 coagulabile del Jatte. coftis 
tuifce certamente una gran porzione, fe non la 
maflima, del nurrimento: dal. fatte fomminiftrato ; 
e perciò fi deve confiderarla come una materia). 
molto nutriente; quando fi preade fola. Anche 
quando è ufata nello fiato, in cui Viene prodots 
ta per. mezzo di una fpontanea coagulazione s an- 
corchè in tal cafo fia moltiffimo feparata dalla. 
parte. oleofa, pure può effere rifguardata come 
nutriente. Ma quando fi è praticata una coagula=. 
zione artifiziale ful latte frefco;>¢ quando perciò 
la parte oleofa è unita colla cafeofa, fi-deve cons 
fiderare come contenente quali tutta la materia. 
nutritiva; che. fi (può trarre dal latte; e fe fi, 
prenda il coagulo fenza:che.il. fiero ne fia.fepar 
rato, effo certamente contiene tutta la foftanza- 
nutriente del latte; e farà tanto più facilmente; 
digerito, quanto è più fluidé il latte adoperato 4. 
Egli è perciò indifferente e riguardo alla digeftio- 
ne, e riguardo alla nutrizione sche il latte fia. 
prefo ‘0 nel fuo ftata fluido; o nello ftato di re, 
cegte.. coagulazione. | + aida aa he 
: Quando il coagulo € feparato dal fuo fieto, 
effo diviene più nutritivoy che il.latte da cui fu. 
tratto; ma probabilmente. farà. più difficile da dix, 
geriré,, che lo: fteffo latte; o. l’intero > coaguio: 
finora accennato. Finchè però il.coagulo, da cui, 
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è ftato levato’ in gran parte il fiero, retta. ia 
ùno ftato umido, cioè con una porzione di fiero 
ancora aderente, effo farà più facilmente digeri- 
bile; che quando viene più .abbondantemente Jer 
vata ona tal’ umidità; e.l'intera maffa più flrete 
tamente comprefia prende la forma di calcio. 
«Il cafcio: nel fuo fiato di fecchezza ; ficcome 
abbiamo detto di fopra, è di molto varia condir 
zione; ma le fue qualità. in. quefte. varie, condi». 
zioni poffono facilmente comprenderfi.. Quando 
efo è fatto di latte precedentemente. [pogliate 
della’ fua crema, effo:farà ancora una materia nu- 
tritiva, ma di molto difficile digeftione 5 ed atta 
folamente alle più robufte. perfone.; ed anche la 
difficoltà di ‘effer digerito può. diminuire. il nu» 
trimento; ch’ effo altronde avrebbe dovuto fome 
tminiftrare. DLE conati ola i Loeb 
- Il cafcio tratto dall'intero latte deve effere una, 
foftanza ancora più nutriente, e.fecondo 10 pens 
fo; di una molto più facile digeftione; ed. il cae 
{cio tratto-dall? intero latte coll’aggiunta. di una 
porzione di crema. ottenuta. da un altro Jatte. 4 
farà ancora più nutriente; e. non: meno di facile 
digeftione; mentre le . parti oleofe interpofte per 
tutto tra le parti del glutine:, devono render 1’ 
adefione di quefto meno ferma. Siccome il cafcio 
è fpeffo ‘tratto dalla. fola crema, le fue qualità 
faranno facilmente comprefe da cid ; che abbias 
mo detto finora; bieb a Ruba a is 
| Noi abbiamo fitmilmente \accednato. di fopra 4 
che il cafcio non è fempre. tratto folsmente dal 
latte di vaccay ma eziandio da-quello di pecora 4 
o di capra, e fpeflo da wna porzione dei due ul- 
timi latti. aggiunta al latte di.vacca « In tutti 
quefti cafi, ficcome i latti di pecora ye di ca- 
pra. contengono ‘una \imaggior potzione di patti 
oleofe ; e cafeofe; così a mifura della quantità 
impiegata \di quefti darti .; il :cafcio riefce più 
K 2 lee 
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nutritivo , ma nello fteflo Sener di ape difhaili 
digetione v ti 

Siccome il cafcio é als non folamente quan 
do è frefco, e fano-, ma eziandio quando ha cons 
tratto un vario grado di una, certa corruzione , ‘e: 
cui effo è foggetto 5 così egli acquifta quindi 
nuove. qualità , € fecondo il grado di corruzione 
‘effo- diviene più acre je {timolante 9 parte per 
P acrimonia da: effo acquiftata in tal ‘corruzione , 
e parte dal gran numero degl’ infetti , che in ef- 
fo coltzotifimamente. fi producono ,’ quando fi 
trova in tale (tato. Quando i) cafcio è così cor 
rotto, non può effere prefo in tanta quantita, on- 
dé fervir d’ alimsnto;.ed io non poffo chiaramen= 
te fpiegarey quanto od in qua! maniera effo poffa: 
confiderarfi s ficcome fi fuppone ‘comunemente 4, 
un condimento; che ajuti la digeftiane degli ab 
stri ci bins les 

‘Riguardo a}. cafcio G Jara ancora accennare: 
on alera particolarità , ed è, che elfo fpeflo-à 
ufato dopo d’averlo. «boruftolato , cioé rifcaidali 
to contiderabi! mente al. fuoco , iron una pore 
zione del fuo olio è feparata, mentre te altre par” 
ti fono unite più tiaifibuisoce infieme.Io conofca: 
molte perfone , che fembrano digerire abbatanza 
bene un tal:cibo ;. ma effo non èicabicettosi fadila 
mente. digerito dagli {tomachi deboli: ed è un 
alimento ‘molto. Improprio per quelli, che vanno 
foggetti all’ indigeftione,e che fono duro da' 
cibi cattivi e pefanti. vd | 

Molte perfone, e fpecialmente i poveni: abita= 
tori di paefì. montuofig e forniti di pafcoli, fans 
no molto ufo del latte coagulato, Vi è una ma- 
piera fingolare di fervirfene , la quale, per quans 
to io fo , è particolare alla Scozia, e; ficco= 
me 10 penfo, merita; che fe ne faccia menzione. 

La preparazione a ‘tal effetto praticata é la fee 
guente, SI mette una porzione di latte ; da cul 
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fi è levata la crema, in un vafo di legno , par 
Bes che largo, ed il quale al fuo fondo. ha uri 
foro chiufo con un turatciolo, ‘che quando è le- 
wato» ne forte il liquore contento nel vafo. 
Quefto vafo fi mae dentro un altro, che ee 
più alto, e- più. largo per modo che il più pice 
ciolo vafo fia circondato d’acqua bollente con- 
tenuta nel vafo efteriore.. Difpotte in tal mode 
le cofe, i vafi Gi lafciano in tal pofitora per u- 
nd, o due giorni ; più o meno fecondo lo faro 
dell'atmosfera; dopo il qual tempo il latte fi 
trova coagu'ato, e la parte acquofa feparata dal 
eoagulo, fi trova depofitata al fondo del vafo . 
S leva allora per il foro fopraccennato una ‘tal? 
acqua acida; ed’ il foro del precrolo vafo effendo 
nuovamente chiufo., fi mette di nuovo il vafo 
medelimo dentro il vafo più ampio, e lo (i_cire i 
tonda come prima d’acqua bollente, Dopo che 
il tutto è reltato in quefto Mato per altre venti- 
quattro. ore, fi trova, che una miggior copia. di 
acqua acida fi è fepatata dal coagulo; e. queft® 
acqua effendo , levata come prima Tocco 4 
che: allora è di una confifteriza baftantemente den= 
taria rimefcolato , ed agitato fortemente con un 
denfo. legno ; ed in ta! condizione fi reca fulle tavole, 

Quetta vivant » durante tutta Veftate, è {pef- 
fo ufata ip Scozia dalla elaffe mezzana del popo- 
lo, ed è generalmente nota ad Edemburgo fotto 
il nome di Corftorphin Cream , pr derivavi da 
un villaggio vicino, dove ella ‘è {pecialmente 

reparata ; ed è portata a vendere in tutte le 
‘principali ‘Gitta della! Scoria. . Que è un ali- 
‘merito baftantemente nutriente ; e per la. quanti 
tà di acido 4 che ancora conferva , effo è mode- 
ravamente , ma graziofamente acido e rinfre= 
feante. lo ! ho frequeritemente preferitro ai tie 
fici; e né in effi; né in algun’ altra. perfona io 
ho oflervato provenire o nello fiomaco , o nes 
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Pintefti alcun difordine dal libero ufo del me- 
defimo . Rita svn 
Dopo aver così confiderato tutto cid, che rif- 
uarda la parte cafeofa del latte, ci refta dai 
| confiderare cid che noi abbiamo di fopra notato! 
come una terza parte, nella compofizione di ogni 
Jatte, cioè la fua parte acquofa, | Se et 
‘ Primieramente confidereremo quella parte, che: 
abbiamo detto chiamarfi latte o fiero di batirro , 
ela quale fi ottiene nella” maniera. da‘noi de- 
Scritta di fopra . Quefto fiero fi fuol: trarre dall 
Jatte, dopo che il latte fi è lafeiato qualche tem~ 
po in ripofo, per cui diviene più ‘o meno acido. 
ma un tal fiero fi può eziandio trarre dal: latte 
frefchifimo, ed in tal cafo effo non è acido, € 
non differifce dall’ intero latte, che per la parte: 
oleofa ; che n'è levata. In quefto ftato il fiero, 
è fempre baftantemente nutriente; ed ‘effendo per: 
P ordinario più facilmente: digeribile dell’ intero, 
latte, io Pho fpeffo impiegato in cafi di tifi coni 
maggior vantaggio di quello; che avrei potuto 
ottenere o dall'intero latte, o dalla fua parte 
acquofa in uno ftato più acido . Egli. è però in 
queft’ultimo ftato , che il fiero è pitt comune» 
mente impiegato; éd effo è molto utile in tutti 
j cali, ne’ quali la facoltà rinfrefcante del latte È 
indicata . Quando ‘il fiero fi lafeia più lunso 
tempo in ripofo’, fembra, che fia accrefciuta la 
fua acidità, e perciò effo ‘diviene ‘maggiormente 
refrigerante. Alcuni hanno immaginato, che in 
certi cali elfo poffa effer nocivo: ma, qualora 
non fi beva in foverchia copia, o quando il cor 
po non fia molto tifcaldato , io non ne ho offer- 
vati cattivi effetti; e nell’ultimo cafo , egli è 
probabile, che l’acqua fredda avrebbe apportato 
ii medefimo nocumento . Riguardo all’ acido del 
fiero di butirro; o rigusrdo agli altri acidi ftati 
della parte acquofa del latte ; giova ga a 
Cne 
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che'un cal acido: non accrefce 1° acefcenza. nello 
ftomaco , nè occafiona la fiatulenza , che foglio- 
sio produrre le materie recenti vegetabili acide , 
od -acefcenti , e perciò nelle ‘perfone foggette a 
difpeplia effo è impiegato più ficuramente , che 
tal: materie. ~~ ui 

Lo ftato , in cui la parte acquofa del latte è 
‘principalmente ufata, è quello di fiere in fenfo 
‘ftretto, o fecondo il più comune fignificato, Sic- 
come quelto. è feparato dall’ intero latte, e dal 
coagulo in’ quello prodotto per mezzo del prefa= 
mes cos} oltre una materia zuccherina effo fem- 
pre contiene una porzione. delle parti oleofé , è 
cafeofejcd.è in confeguenza an fluido nutritivo.’ 
È però meno nutriente di quello, che fia P ine 
tero latte; e perciò quando fi debba evitate , © 
correggere uno ftato pletorico o flogiftico , effo 
fembra a tal oggetto pi atto, che qualunque 
intero latte, febbene fi poffa dubitare , fe il fiero 
tratto dal latte degli animali ruminanti. fia ugual- 
mente nutriente, che intero latte degli animali 
non ruminanti. > Wi a em 

| Si deve però confiderare principal mente il fie- 
ro per rapporto ad un fuo particolare. ingredien= 
te, che è lo zucchero; il quale per effer fommi- 
‘piftrato-e da-quefta , e da altre alimentari fo- 
‘ftanze fi deve rifguardare come, di. una natura 
Ja più falutare per. Pumana economia. Egli è 
‘in virtà di quefto zucchero , 0 dell’ acido, in cut 
effo è cangiato, che il fiero fi deve rifovardare 
‘come particolarmente atto; ad evitare la flogofi 4 
‘e la foverchia alcalefcenza de’ fluidi umaoi ; € 
-ficcome il fiero può: eflere com nemente. ufato 
‘in'‘maggior copia, che qualunque intero latte , effo 
può in molte malattie effere un rimedio più ef- 
| ficace. Egli è folamente fulla fuppofizione., ch” 
‘effo fia ufato in gran copia , ch'io  poffo com- 
prendere le virtù tanto efaltate dello zucchero de 
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latte ; poichè quando quefto. zucchero fia ftatò 
baftantemente purificato ; io non poffo in effo 
ravvifare alcuna differenza dallo zucchero comus 
ne, oda quello tratto da altre foltanze je quan- 
do No è impiegato nel .fuo (tato d’impurità ,. io 
non poffo concepire, come fi debba fupporre , 
che una. picciola ‘porzione. delle ‘altre parti. del 
latte ad un ta'e zucchero aderenti; gli poffa ima 
partire una qualche confiderabile facoltà (161). 

Noi abbiamo fin ora confiderato il: fiero , quan- 
do è nfato prima ch’effo abbia contratta alcu- 
na fermentazione acefcente : ma: effo è frequen- 
temente ufato ne! fuo flatovacido od unitamente 
alle foftanze alimentari.y.0 come una parte di ef- 
fe; ed in quefto flato convien rifguardarlo come: 
Meno nutriente) € principalmente come un acido, 
folamente utile per gli oggetti fopraccennati. Ora 
però fi deve offervare ‘riguardo. alle qualità del 
fiero, che effendo effo difpolto all’ acefcenza , ef. 
fo può in alcuni ftomachi foffrire tal cangiamens 
to ad un grado nocivo; e produrre della flatu- 
lenza , e varie altre affezioni , che accompagna- 
Ho una morbofa acefcenza , Egli è in .virtà di 
quefta medelima. materia zuccherina , ch? flo die. 
Viene blandamente purgante’; ma fe tal effetto 
dipenda. da ciò, che un tale «zucchero. ritiene il. 
fuo. intero ftato , ed in tale. ttaro ftimola gl? intes . 
{tints ovvero fe dinenda dell'acido prodotto. da 
quello zucchero mifto. cella bile, noi avremo oc 
cafione di confiderarlo ia altro luogo ( 162). 
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Del cibo animale in fenfo vigerofo; cioè: del 
cibo formato di tutta, o dt parte della 
or  fofianna degli animali. mi, 
@ E parti folide e fluide de mammali fono a 
una natura tanto fimile fra loro, che non fi 
può guari dubitare, e che anzi è molto ben di- 
aoftrato da una moltiplice efperienza , che tutte 
quelte fottanze fono atte a fervir di nutrimento 
a qualunque animale: carnivoro., e che perciò 
tutte fono più o. meno atte a nutrire la fpezie 
«umana , Nel confiderare però i mammali per 
rapporto all’alimento , che agli uomini fommini» 
ftrano , noi dobbiamo folamente efaminare la 
| Maggiore o minore attitudine de’ varj ordini, ge» 
meri, 0 fpezie riguardo ad un tale oggetto .. A 
tal effetto noi primieramente confidereremo quel- 
le qualità del cibo animale , per cui. effo è più 
© meno atto a fervir d’ alimento agli uomini ; e 
dopo ricercheremo quanto quelte qualità fi tro- 
“vino nelle particolari {pezie degli animali impie- 
gate comunemente a queft’oggetto, | ch 
_ La qualità delle foftanze animali. che le ren» 
de atte a fervir d’ alimento, e che merita dele 
fere accennata la prima, fembra ceffere il grado 
di folubilità nello ftomaco umano . La foluzione 
del cibo. nell’umano ventricolo può : effere ajuta- 
ta dalla mafticazione » ma però effa al certo per 
da maflima parte dipende dal potere di quella fo= 
ftanza , che € comunemente. chiamata il fucco 
gaftrico, la quale la Natura ha provveduta co- 
me di un folvente , ad ud certo grado y delle 
varie materie folide o confiftenti prefe nello fto- 
maco . | na 
Quefo felvente però , ficcome abbiamo offer= 
vaio 
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vato di fopra, è dotato d’ una “maggiore o. mie 
nor energia ne’ differenti animali; e così fembra 
eziandio effere diverfa ne’ differenti individui della 
fpscie umana, Quanto ciò poffa dipendere dai 
differenti {tati del fluido gaftrico nei diverfi uo- 
mini, noi non-fiamo ancora capaci di diftinguer- 
Jo; ma in tutti quefto poter folvente fembra ef- 
fere manifeftamente differente fecondo certe condi- 
zioni ‘degli alimenti prefi, e particolarmente fe- 
eéndo quelle’, che danno a’tali alimenti un dif- 
ferente grado di folubilita; ‘e le quali fi devono 
perciò fpezialmente inveitigare (163). 

‘ ‘La condizione, che fpezialmente dà una mag- 
giore o ‘minor folubilità 4 è la differente fermez- 
va di teffitura; che apparifce nelle foftanze ani- 
mali se quefta ‘è differente ‘nelle: diverfe fpezie' 
@animali, fecondo ch’efli fono interamente o car- 
pivori ‘0’ fitivori'; la foftanza de’ primi effendo 
più denfa, che quella de’ fecondi. Ciò unitamen- 
te'ad alcune altre  confiderazioni rende ragione 5 
perché i primi non fieno quafi mai impiegati 
come alimenti, e gli ‘ultimi lo fieno così gene- 
ralmerite. Si può fupporre, che quefta differenza. 
nella ‘denfità della foftanza dipenda. dalla natura 
dell’alimento ufato da quelle differenti. fpezie d* 
animali; è perciò che anche quelli; che ufano 
wa cibb parte animale, parte vegetabile ; debba 
. no effere di una ‘fotanza più denfa, che quelli 4 
che interamente vivono di vegetabili.. Ciò però 
rigorofamente non fi offerva; poidhè la' carne del 
toro'è più denfa ;- che quella del cane. 

2.0 Negli abimali erbivori Ja denfità della’ fo- 
fianza è diverla ne diverfi generi e' fpezie per 
tina legge naturale, di cui non fi può affegnare 
la caufa; ma il fatto è evidentiffimo , poichè la 
“denfità del bue è, ceteris paribus , fempre mag- 
giore di quella del caftrato. e ae 

‘39 Nella medefima {pezie la denfità ‘è diffe- 
rene 
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gente fecondo il feffo; la foftanza .del. mafchio: 
effendo fempre più denfa, che quella della fem- 
mina. Nel feffo maféolino però, la. caftrazione 
fatta per tempo produce un confiderabile cangia» 
mento, ed impedifce all'animale d’ acquiftare la 
; medefima denfità di. foftanza , ch’ effo avrebbe 
acquiitata, fe non foffe foggiaciuto ad. una tale 
operazione. La eaftrazione produce eziandio un 
altro eftetto, ed è di difpor l’animale a divenir 
| graffo, ciocchè , come noi ora diremo, ne rende 
Ja carne pitrfolubile 0. ¥) west 

4.0 Nella medefima fpezie la denfità. della fo- 
ftanza è differente fecondo ’ età dell'animale; € 
ficcome la denfita di’ ogni animale. fi aumenta, a 
~omifura che la fua vita fi avanza ,, così la carne 
‘giovane’ e generalmente. più folubile., della vec~ 
chia: e:cid ha tanto luogo,.che in molte fpezie 
noi ufiamo a titolo d’alimento folamente gli ani- 
mali:giovani; è giammai i vecchi. Qui, però s' 
incontra una difficoltà. Sebbene per Ja: loro tefli- 
tura le carni giovani fieno più folubili delle wvec- 
‘chie, e cid apparifce. quando, fono. cotte. nell’ 
‘acqua 30 nondimeno in alcuni ftomachi le carni 
| giovani fono più lentamente-digerite , che. le vece 
chie, € così in ‘alcune perfone il vitello .& più 
lentamente digerito del bue, e P agnello più lene 
tamente + del montoae. In, fatti il Dottor Brian 
Rébinfon ci riferifce quefto fatto fingolare , che 
in una iperfona egli ha offervato , che il pollo 
era più lentamente difciolto , che qualunque al- 
tro cibo animale». Da cofa cid dipenda , egli é 
difficile il determinare. Sarebbe forfe , che, in-cer- 
ti ftomachi moltiffimo difpofti all’ acefcenza la 
foluzione de’ cibi animali è ritardata da una tale 
acefcenza, e perciò in tali ftomachi i cibi i più 
alcalefcenti fono i più: facilmente digeriti? E fic- 
comè noi diremo nel feguito 3; chele carni più 
vecchie fono più alcalefcenti delle. più giovani y 
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Quefta può effere forfe la ‘ragione dell’ accennata® 
differenza, la quale alcune volte.s'incontra. nella 
digeftiene di tali carni. Noi fiamo difpofti a 
‘penfare , che la cofa fia cof, ‘perchè fi è offer: 
vato; che la digeftione difficile delle: cardi giova= . 
ni accade fpezialmente negli ftomachi-i più ace= 
fcenti. i; EEE, 
Uv altra caufa dell’ accennata differenza di die 
geltione può in alcuni cali effere la natura più 
gelatinofa nelle carni giovani, che nelle vecchie: 
e quefta caufa fembra realmente contribuire al 
predetto effetto ; poiché io ho offervato , che le 
gelatine di tutte le foftanze animali 5 febbene es 
firatte da vecchi animali } fi putrefanno pit Iene. 
tamente , © con una maggiore precedente ace 
Seenza, che i fughi recenti degli animali (164). 
Egli non farà fuor di propofito d’ offervare ezian= 
dio qui, che negli ftomachi ‘acefcenti ; gli ali- 
menti liquidi; febbene efiratti da foftanze anima» 
Ji, fi digerifcono però più difficilmente de’folidi. 
Non è quefto forfe proveniente dalia. liquidità 4 
che favorifce P acefcenza ? ni Aig ins 

g.° Negli animali della medelima fpeziey del 
medefimo feffo ; e della medelima eta, Je carni 
deg! individui hanno una maggiore o minor dene 
fità; fecondo ch’ effi fono o pù gtafli, o più.ma- 
ori. Negli animali magri le fibre, di cui fono. 
compotte le loro carni; fono più ftrettamente in-— 
fieme éongiunte, mentre negli animali. più graffi 
quette fibre fone più feparate da una’ teffitara.. 
cellulare riempita di olio; e percid la carne dee 
gli ultrmi è non’ folamente refa più folubile dal» 
Ja luffezza della-fua teffitura; ma. eziandio; fica 
‘come io giudico, dalla quantità d'olio, che-en- 
tra nella foftanza delle fibre. «0 SRL 

‘Alcune volte però accade ; ‘chele carni graffe 
fono pù difficili da digerirfiy che le più magre: 
ma ciò proviene, perchè il graffo in quelle care 

ni 
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mi è raccolto in maffe feparate dalle fibre carno= 
Le; ed in «tali cafi, la digeitione difficile deriva 
dalla difficoltà di digerire una grande porzione di 
olio; riguatdo a cui, ficcome noi diremo in ap- 
‘preffo, if poter di differenti ftomachi è certamen= 
te molo differente. deg ‘io 
© 6.° Nel medefimo animale la folubilità è diffe 
rente nelle differenti parti di effo. La foluzione 
è facile nelle parti carnofe congiunte con una 
cellulare più rilaffata; mentre al contrario la, fo- 
‘luzione delle , parti,.membrsnofe nei tendini , e 
nei ligameoti , di cui la teffitura è più compat- 

tay riefce più difficile. x } si 
7.9 Nelle carni, per altri conti delia medefima 
- qualirà, la folubilità È maggiore, fecondo ch’ ef- 
fe fono più avanzate verfo Ja putrefazione, Egli 
è ben noto, che la putrefazione, quando è arri- 
vata ad un certo grado, diftrugge la coefione di 
tutte le foltanze animali; e la tendenza ad una 
‘tal putrefazione, ie non vi fi occorra. colla. fot= 
‘trazione dell’ aria, col freddo, e coll’ applicazione 
degli antifettici, comincia. fubito dopo che Pani- 
male è morto. Egli è perciò, che le carni degli 
‘animali recentemente uccifi non fono così folubili, 
“come quelle, che fi fono confervate per. qualche 
tempo. Vi è però un periodo nel progreffo della 
putrefazione, nel quale le carni divengono im- 
‘proprie al? umana economia, ma egli è difficile 
di determinarne i limità; poiché vi fono certi fto» 
machi, che fono molto offefi dalle carni, appe- 
na effe: danno qualche indizio di putrefazione 
o col loro odore; o col loro fapere ; mentre ve 
‘ne fono molti altri, i quali digerifcono facilmen- 
te le carni molto avanzate verfo quefto ftato , e 

forfe più facilmente, che le frefche.. 

-8.° Non folamente le foftanze animali fono 
più folubili, quanto più fono avanzate verfo la 


putrefazione, ma effe fembrano eflerlo eziandio 
tan- 
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tanto più quanto pil, fono difpoite a foffrir ‘un 
tal cangiamento;0 per efprimermi in’ altro modo, 
quanto effe fono ‘più alcalefcenti. > ro 

Egh'é molto probebile , che ciò ‘fia non fola- 
mente differente in differenti animali ; ma eziane > 
dio'in differenti individui in tempi differenti ¢ 

febbene ci riefea difficile di diftinguerne i> diverfi 
gtadi, o di affegnarne ‘le caufe j In molti cafi 
ciò fembra dipendere da una legge naturale, che 
impartifce con’ maggior prodigalità ad uno; che 
ad un altro genere, © fpezie d’animali quefta qua- 
lità, fenza che noi fiamo capaci di fpiegarne chia» 
ramente le caufe: ma data la coftituzion natus 
rale dell animale, noi poffiamo fpeffo notare le 
circoftanze, che 'accrefcono, o diminuifcono que- 
{ta qualità o difpofizione degl’individui je farà ‘ 
certamente giovevole il determinare una tal cofa 
meglio ché fi può. Lo' fiato di quetta qualità. 
fernbra elfere relativo all’età dell'animale, alla. 
dieta’ da lui fata, e particolarmente al fuo abito — 
di ‘fate maggior; o minor’ efercizio si — >) > 
Siccome un’ alcalefcenza é la particolar difpoli=, 
sione dell’ animale economia; così egli è proba- 
bile’, che quefta’ ‘alcalefcenza fi acerefea coll? 
avanzarfi im età 2 ficcome-noi' abbiamo date di 
fopra ‘alcune ragioni ‘per credete, che le ‘carni 
degli animali giovadi fieno meno alcalefcenti; 
che ‘quelle det vecchiy così vi forio parecchi ‘in- 
dizj dell'aumento d’ acrimonia nei fluidi a-mifu-'— 
va che la vita fi avanza; é perciò egli è proba= 
bile; ‘che ‘1° alcalefcenza delle foltanze animali. 
fia in generale corrifpondente all’ eta dell’ ani- 
male.” ) meat ab we DECINE nee ye 

Riguardo alla dieta non fi può guari dubitare 
chie Palcalefcenza dei fluidi animali farà maggio- 
rea minore fecondo la differenza dei cibi s di 
cui ‘vive l'animale; ed’ in ‘confeguenza efla è 
stianifeftamente maggiore ‘negli animali imtera- 

me : men 
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ihente carnivori y che negli interamente fitivos. 
fi :,e ciò ficcome ho detto innanzi, fa. comprene. 
dere la.ragione ; 0 J iftinto, che determina gli 
uomini a. fervirfi così rare volte dei primi;ce 
così comunemente dei fecondi a titolo d’ alimen= 
to. Riguardo a quegli animali; che vivono pare 
te di vegetabile 5 e parte di animale. alimento 4 
noi abbiamo uns grande illuftrazione negli efpe- 
timienti del Dottor Young fui cani; che ferve a 
dimoftrase I’ influenza delcibo animale nel render 
alcalini.i fluidi animali. A A 

Nella claffe. de’ quadrupedi non ve n'è alcuno 
fato a titolo d’alimento-nella Scozia, il quale 
fia proprio a farci conofcete gli effetti di una tal 
differenza di dietà; ma probabilmente in quefti 
fi avrà qualche differenza; fecondo ch’effi fi nue 
trono.o di grano ; o più interamente di erbe: e 
nella claffe degli uccelli ivi è probabilmente. una 
confiderabile differenza proveniente dal nutrirfi ef= 
fi più di cibo animale, o di vegetabile ;. ficcas 
frie noi più particolarmente ne. parleremo in fes 
Goto. . VERI SLA AT Aa J Abe ya 
- Finalmente P alcalefcenza del cibo. animale fems 
bra dipendere. dall’ effere l’animale più o meno . 
accoftumato all’ efercizio. Siccume egli è baftans. 
temente probabile; che i’ alcalefcenza de’ fluidi a+ 
nimali. fia in parte prodotta, e feinpre poi accres 
{ciuta dall'attività della circolazione : e ficcome. 
quefta circolazione è accrefciuta dall’ efercizio 4 
tosì egli è probabile; che gli animali; i quali 
fono più .accoltumati all’ efercizios abbiano 4 loro 
fluidi uno ftato più alcalefcente: e cid è confer 
friato da tutti gli altri mezzi, che noi abbiamo 
di giudicare fu quefta materia; ficcome noi. dire- 
mo più particolarmente pel feguito. » 

Per tetminare quefto foggetto fi può fupporre, 
che l’alcalefcenza delle differenti. foftange animali 
fi potelle deverminare dalla diapason di - 
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alcali volatile , ‘che fi ottiene dalia ‘loro diftilé 


lazione: ma. pochi efperimenti, oppur neffuno foe. 


“no {tari a sal oggetto iftituiti fulle diverfe fottane. 


ze alimentari; e febbene egli è probab le, che fii 
troverebbe qualche differenza , nondimevo , fe- 
condo molte prove da me fatte, la ‘differenza è 
così picciola , che. farà difficile di determinarla: 
con molta precifione, e di farne perciò TV appli« 
cazione al prefeote foggetto, ©» tars 
ltre.al confiderare gli alimenti animali pen 
rapporto alla diverfa loro folubilità ,fieccome ab» 
iamo fatto, fi devono eziandio cOnfiderare per 


«rapporto al’ effere più o meno trafpirabili. Ciocs 


chè dice Santorio riguardo al caftrato, e Keil ri- 
guardo alle oftriche, potrebbe farci credere y che 
vi foffe una corfiderabile differenza fu quefto*pro+ 
pofito.; ma il De Gorther non trova né Pune, 
nè l’altro di.quefti fatti confermato dalle fue: es 
fperienze ( 165). Egli è però molto. probabile ; 
che gli alimenti, anche quei tratti dal regno ani» 
male, fieno per ta! conto differenti; e quefto ars 
gomento merita d’effer efaminato per mezzo, dii 


efperimenti~. I6 fono al cerro. moltiffimo forpre- 


fo, che Santorio ved /alire perfone ; che intrapre- 
fero degli sefperimienti fulla trafpirazione , non 


abbiano. fatte. più numerofe offervazioni fu que- 


«fto fog 


egetto; ma io devo confeflare ‘per i miei 
propr) efperimenti, che la differenza è per I’ or- 
dinario.:così picciola, ‘e che nel medefimo -tempo 
tante altre circoftanze poffono concorrere a varia 
reo {tato della. trafpirazione, ch’ egli è fempre 


difficile il. determinare.cid che dipenda dal folo 


alimento, 
In tanto io ragionerei in quefta maniera : fics 


come le parti alcalefcenti dei fluidi animali fono 


quelle, che-formano le efcrezioni ; noi fiamo per- 

fuafi, che, ceteris paribus, i differenti alimenti 

animali faranno \perfpirabili in prenpragas della 
; , | } | oro. 
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loro “alcalefcenza determinata, fecondo. ciò che 
abbiamo detto di fopra: e per quanto no: pol» 
fiamo effer affiturati dagli efperimenti fu una tal 
queftione , la noftra opinione è da tali efperimen- 
ti confermata , dai quali particolarmente rilevia- 
mo, che le carni vecchie, 9 ficcome chiamar fi 
poffono le più. faline, feno più facilmente tra- 
{pirate che le giovani, e gelatinofe, © 0 
L’ ultima confiderazione, ch'io devo fare ri- 
guardo agli alimenti tratti da’ quadrupedi , é, che 


‘veti differifcono fecondo la quantita di nutrimento 


contenuto da cialcuno in particolare ; e però egli 
è difficile il determinare una tal differenza. Si 
potrebbe fupporre che la predetta quantità di. 


‘natrimento foffe corrifpondente alla quantità di 
materia. folubile, e perciò alla quantità. degli: 


eftratti ottenuti colle foluzioni, che fi praticano 
fuori del corpo: ma noi non’ poffiamo facilmente 
ammettere. quelta opinione, quando noi confide- 


yismo, e crediamo; che il fucco gafitico pofla. 


difciogliere tutta la foltanza de’ var] alimenti più. 


| completamente, ed al certo più prontamente 5. 


| che non può otteneifi dal fottoporli all’ azione» 


dell’acqua bollente; e perciò noi ‘giudichiamo 5 
che la quantità di nutrimento ne’ varjalimentiy — 
di cui noi. intraprendiamo a trattare, fi debba. 
ftimare dalla quantità di materia animale in cia- 
fcuna delle varie fpezies che è folubile: dal fue». 
co gaftrico, e farà. perciò corrifpondente alle irif=. 
pettive loro denfità . © stile 

Noi abbiamo fuppofto, che gli alimenti faran- 
no fciolti più o meno prontamente dal {ucco ga= 
ftrico fecondo il grado di folubilità di ciafcuno 
di efi, determinabile dalle circoftanze accennate 
di fopra: ma. noi non poffiamo politivamente 
{tabilire, fe vi fieno alcuni limiti de’ poteri del. 
fucco gaftrico nello fciogliere più 0 meno com». 
pletamente tutte le parti della foflanza da elfo 
‘ Tom. Il : L ata 
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— attaccata. Il fucco gattrico dello ftomaco uma: 
no noa fcioglie le offa, o le cartilagini. degli 
animali; e forfe fcioglie le parti’ più confiften- 
ti e membranofe meno. perfettamente, che le 
carni: e fembra, che fieno folamente le ultime 
fra le predette foftanze, ch’eflo fcioglie in- 
terifimamente. Io poi non faprei pofitivamente ‘ 
determinare 4 fe quefte foftanze fieno decom® 
pofte nello fteflo modo, che dall’ acqua bol- 
lente, e perciò fe refti qualche potzione delle 
loro’ parti terreftri non fciolta : ma una tal de- 
compofizione mi fembra improbabile; e perciò 
io. concluderei, come fopra; che la quantità di 
nutrimento in ogni cibo animale; che il fucco 
gaftrico interamente fcioglie; è proporzionale als 
Ja quantità di materia animale, ch’effo contiene. 
Sopra un til fondamento io concluderei; che in 
pefi uguali di bues & di vitello; malgrado ciò; 
che fi offerva nelle loro decozioni, v’é più nu- 
trimento nel primo; che nell'ultimo; e ciò è 
certamente confermato dalla noftra efpertienza nes 
gli animali, che fi nutrono di un tal cibo. To 
tralafcio ogni ulterior confiderazione fulla. diffe= 
renza, che può provenire dallo tato più alcale- 
{cente 5 ¢ più trafpirabile di uno, e dal più geo 
latinofo e meno trafpirabile dell’ altro. | 
Per terminare la confiderazione generale degli 
alimenti tratti da’ quadrupedi; convien far quale 
che parola de’ loro effetti in generale full’ umana 
coftituzione. A A SE 
Ii primo effetto, di-cui ft deve far menzione; 
è; che nella medefima proporzione, effi fommi- 
niftrano ‘più nutrimento, che qualunque alimento 
vegetabile. 1 vegetabili; ficcome abbiamo. detto; 
poffono femminiftrare tutti i fucchi d’un corpo 
animale; ma però non in proporzione della quan- 
tità, che fe n’è prefas mentre le foftanze ani- 
mali, che poffono interamente fcioglierfi nel fuc= 
co 
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cò gaftrico, fembrano efler in proporzione di ques 
fia quantità ‘interamente convertibili in fuccnm 
© fanguinem , fecondo la volgare efpreflione. 
Se nello fteffo tempo tali cibi prefi in una piccio= 
liffima quantità fono meno trafpirati, efli devono 
acerefeere grandemente lo ftato pletorico de’ vafi 
fansvigni, Il cibo animale perciò è fempre dif- 
ofto ad indurre un tale itito; e quindi ne’ gio» 
doi animali un tal cibo favorirà fempre ; e pro 
habilmente accelererà I’ accrefcimento: e  febbene 
| negli adulti l’efercizio, ed altri mezzi col. pro» 
movere I eferezioni poffono impedire un tal ef- 
fetto, fempre perd un tal cibo tenderà a produr= 
te una pletora ad volumen. Oltraccid, ficcome 
gli alimenti animeli per la maflima parte intro» 
ducono una maggior proporzione di materfa oleo» 
fa, effi fono facili ad occafionare una maggior 
fecreziohe di olio nella membrana adipofa, e 
guindi a produrre la gratfezza; la guale quando 
fia confiderabile , deve reftringere i vafi fangui- 
gni; e produrre ‘confeguentemente una pletora 
ad [patium. bd sss 

I! cibo animale avendo per- tanto una confide» 
rabile tendenza a riempiere i vafi fanguignily des 
ve mantenerli coftantemente teli, e dar quindi, 4 
mio giudizio; un'maggior grado di forza all’ ine 
tero ‘corpo; e dalle dottrine efpofte di fopra rie 
guardo all’ irritabilitd, apparirà eziandio facilmen- 
te, che il'cibo animale deve parimenti acerefces 
te l’irfitabilità del fiftema (166). 

‘Merita però, che particolarmente fe avverta 4 
che ficcome l'equilibrio tra le varie parti del 
fiftema non fempre può effere efatto s Cost lo fta- 
to pletorico può effere maggiore in una partes 
che in un'altra; e però fe avviene; ch’ etto reti= 
da più teli i vafi del ‘cervello, può difporre all’ 
epilefia (167); © fe avviene, che ‘accrefca la 
tenfione ne’ vali de-polmoni; pud difporre all 

La af- 
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afta (168). Soprattutio. poi fe fi confideri.s che | 
in qualunque cafo di pienezza di. vali, quei de’ 
polmoni devono sali a eflere i. più. ripieni; eo 
che la Natura ha provvifto, che. i vali del. cer- 
Sly abbiano fempre un dovuto grado di tenfio- 

: farà facile 11 comprendere; perché quefte due 
sunt del Gltema debbano fempre. effere facilmente 
affette da ogni ftraordinatia. pienezza. del fiftema 
fanguigno, e nello ftefo tempo accrefcendoli da 
generale irritabilità;. polano, quindi: derivare mol- 
te particolari: malattie. = . 

‘Sì deve: eziandio offervare, che quando i, cibi 
animali producono: una pienezza generale ne’ vaft 
fanguigni, fe. Pequilsbrio tray le arteries ¢ le 
vene non fia iefatto, fi. può avere una incongrua 
proporzione fra il:fangue contenuto. in quefti due 
filemi di.vafi.; e fe:ve ne fia troppo nelle arte- 
Filey ciò può occafionare un’ emorragia arteriola 3 
e fe ve n’é troppo nelle vene, può produrre ua 
fopraccarico o nel. fiftema della Vena Porta, o 
nel. fiftema. venofo. della tsfta;.e, non è punto. 
neceffario. d’ efporre le confesuenze , che poffono 
provenire dall’una, o dall’altra di quefte circo- 
ditanze (169). 

Alcuni de’ noftri lettori poffcno forfe gindica- 
re, che una gran parte. delle cofe da noi ora 
dette fi avrebbero potuto comprendere dietro al 
fa dottrina generale da noi ‘ efpofta riguardo. alla 
pletora.;. ma e perchè io penfo, che la ‘dottrina 
generale pola non effere ftata da tutti ben inte- 
fa, e perchè il mio prefente oggetto è di fpie= 
gare gli effetti del cibo animale, io ho creduto 
nibeflario di moltrare, che tali effetti confitono 
principalmente in: prodorre ‘un equilibrio più. 
efatto in var) punti del fiftema, e perciò difpon= 
gona a molte malattie, che fi potrebbero svita- 
re conyun:ufo più moderato di tal cibo. Si de- 
ve eziandio notare, che febbene una più difcreta, 

quane 
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‘quantita di tal alimento unitamente ad un cons 
veniente efercizio fi pofla ufare lungo tempo 
*fenza. pregiudizio della falute , nondimeno | fice 
come il fuo ufo continuato produce fra le varie 
‘patti del fiftema un equilibrio pa facile ad efle- 
‘re alterato; così. ogni foverchia intemperanza 
fu queto propofito deve riufcire eftremamente 
‘dannofa. ES DT RR dea 
- ~ Qsefto ci porta a parlare di ciò, che forfe io 
‘’avrei potuto dire al principio; ed è di accennare 
gli effetti del cibo animale appena effo è ricevu« 
to nello ftemaco: ma io continuo a penfate; che 
cid fi doveva riferire dopo le.cofe da noi efpofte . 


_ Noi giudichiamo; che ogni fpezie di cibo pre= 


“fo nello ftomaco , appena queft’organo è pofto in 
efercizio , accrefce l’azione del cuore, ed occa- 
fiona una frequenza nel polfo je fe non m°'in- 
ganno , per eflere in tal guifa P energia del cer 
‘vello diretta al cuore, ed allo ftomaco , fi pro- 
duce nelle fanzioni animali e riguardo al fenfo 4 
e riguardo al moto un torpore , che fpefflo arri- 


va ad un grado di fonnolenza. Quefti fono gli. 


effetti del cibo fubito dopo d’effere ricevuto nel- 
Jo flomaco; e fembra eziandio manifefto , che 
quetti efferti fieno prodotti ad un grado più con° 
| fiderabile dal cibo animale, che dal vegatabile . 
Egli fembra ugualmente manifefto , che io ftato 
febbrile durante la digeftione fia proporzionale 
alP alcale{cenza del cibo animale ufato, e che il 

rado di torpore indotto, e la ‘continuazione del- 
lo ftato febbrile Geno maggiori, o minori. fecon- 
do la quantità di cibo ptefo, e fecondo che que- 
‘fo cibo è più o meno facilmente folubile dal 
fucco gaftrico. 


Per mezzo di tali confiderazioni fi poffono {pie- 


gare tutti i fenomeni della digeftione, riguardo al 

fiftema; ed in generale fi comprende, che ; feb- 

‘bene il cibo animale pola eflere ammiffibile dall? 
a 3 una» 
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umana economia; e che in certe circoftanze effo 
poffa effere adattato , ed anche neceflario ; e per- 
ciò che in molti cali può ufarfi fenza . offendere 
la falute': nondimeno , per la maggior parte » 
una picciola porzione di effo è «folamente necef> . 
faria ; ed un ufo molto temperato, e.fobrio. è al 
più fictro mezzo di prefervar Ja falute, e di 
procacciarfi una lunga vita; mentre l’ufo copiofo 
tende a produrre delle malattie, o ad'aggravare 
quelle , che poffono effer prodotte da: altre -caufe 
‘accidentali. © pees VU RETE 

Noi fiamo' molto difpotti a notare; che Popi- 
nione di un antico Scrittore , febbene -egli non. 
fia Ippocrate , eta ben’ fondata. Egli afferifce , 
che il miglior mezzo per confervare la fanità è 
nunquam fatiari cibis, G impigrum effe ad dabo- 
res ;'ed io credo, che cid debba intenderfi. {pe- 
zialmente riguardo-al'‘cibo animale . Noi dob- 
biamo in oltre offervare, che un Antico, altronde 
faggio , produffe una fentenza, a mio gindizio 
la più perniciofa. Quando Celfo dice riguardo al 
mangiare modo minus , modo plus jufto affumere y 
quefta prefcrizione può eflere ammeffa; ma quan- 
do egli dice G femper plus dummodo hune con- 
coquars egli dà una morma molto fallace per di- 
ftinguére cid; che fi pud fare con ficurezza , ed 
‘in generale una regola dannofiffima (170). 
~~ Prima di lafciare il foggetto del cibo animale 
in generale, io devo toccare una queltione » che 
io perifo s che abbia una particolar. relazione ad 
un tale argomento, edi è," fe il fonno dopo un 
gran pafto fia conveniente alla falute. Se noi voe 
glia o riportatci all'iftituzione della Natura ne’ - 
bruti, e fupporre, che 1 loro iftiati fieno gene» 
ralmente convenienti alla loro ‘animale economia, 
apparira, che il fonno ‘dopo il‘icibo favorifce la 
Toro ‘digeftione; ma non è certo fe lo fteffo con- 
venga all’umana economia, La a al 

one 
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fonno dopo d’aver mangiato è comunémente la 
‘medefima negli uomini, e ne’ bruti ; ed io fono 
perfuafo , che negli adulti il fonno dopo il pran- 
zo poffa fino ad un certo grado effer permeffo ; 
ma go fono ugualmente perfuafo dalla mia offer- 
vazione , ed elperienza, che Pandar a letto fubi- 
to dopo una lauta cena fia generalmente danno- 
fo. lo nom faprei pofitivamente determinare, fe 
la caufa delle cattive confeguenze , che fpeffo fi 
offervano fpezialmente in alcune perfone , dipen- 
da o dall’ ufo, che hanno , di fare due pafti al 
| giorno di cibo animale, o da quello di far un 
Jungo fonno dopo il palto, durante il qual fonno 
non folamente le funzioni animali , ma eziandio 
Je naturali, e le vitali devono trovarfi in un 

an ripofo.. eri 

La foluzione di quefta, e di molte altre fimili 
‘queftioni è molto imbarazzante ; perciocchè gli 
errori rifguardanti la falute , quando non fono 
eccefivi , non moftrano immediatamente i loro 
effetti; e cid folamente fuccede dopo un lungo 
tempo in confeguenza di una ripetizione’ frequen- 
te, nel qual cafo la noftra grande igooranza dell? 
animale economia ci nafcende, e ci fa sbagliare 
la caufa della malattia, che allora accade gr: 

| Dopo d’aver confiderate le qualità. degli ali» 
menti tratti da’ quadrupedi in generale  convien 
‘che paffiamo a procurar d’ indicare quali di que- 
{te qualità predominino, e come variino ne’ die 
verfi generi, e fpezie. n 

If primo, che fi trova nel noftro cataloga, è 
il Bue @ la fpezie bovina. La carne di quefto a- 
nimale è la più denfa di turtr i quadrupedi ; € 
quanto una: tal denfità fia contraria alla fua folu- 
bilità; noi abbiamo una prova nel Toro, di cui 
la carne è di rado da noi. ufata a titolo d? ali- 
mento. La carne del feffo femminino è d’una na- 
tura più folubiles ed è baftantemente atta a fer-o 

4 vir 
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vir di nutrimento ;. ma noi comunemente diame 
la preferenza al Manzo. 0. fia toro caftrato; di 
| cui.il graffo è meglio: mefcolato; e la carne è 
più faporita per efler più alcalefcente; ed una tal 
catne, quando P animale non fia molto vecchio , 
è generalmente preferibile. .. . = 
La ‘principal differenza di alimento nella fpezie 
bovina è quella, che paffa tra lanimal giovines 
ed il.prù vecchio; il primo di quefti ‘è nominate 
Vitello. La carne di quelto: per effere meno den- 
fa comparifce pit: folubile nell'acqua, in cui s° è 
fatta bollire, ed in confeguenza fomminiftra una 
maggior. copia d’ eftratto gelatinofo, che la carne 
dell animale adulto; ma'effa non è però più nu- 
trientes poichè il fucco gaftrico difcioglie le.care 

ni Viù dell acqua, in cui fiofon fatte bollire, 
Negli animali giovani da ‘teffitura più tenerà 
dipende da cid, che le fibre mifeolari fono poco 
differenti dalla cellulare fra. loro interpofta. Ma 
quefto (tato è limitato ad nn certo. periodo del 
loro accerefcimento... Nel vitello. ciò ha luogo 4 
quando l'animale. nonvé \ancora. arrivato a’ due‘. 
imefi della; fua età, poiche: dopo un tal tempor, 
e qualche volta anche prima 4 ta’ fibra mufcolare 
diviene pù diftinguibile , e tutta la foftanza dix 
Viene. mero. tenera . Not poi procureremo di fpie- 
gare.nel feguito , perchè il vitetlofomminiftriun 
brodo più, gelatinofo 5 di quello » che 1 animale 
fteflo quando @ più vecchio.» fe BY PIETER Lo 
Ovis, 0 Spezie Pecorina. Quefti animali fome 
miviltrano una fettarza denfay ma priò meno dî 
quella degli animali bovini.» La differenza dî 
feffo in quefti animali ha i medefimi effetti, che 
nella \fpezie bovina ; ma mella fpezie pecorina i 
caftrati fono, generalmente “preferiti. In queta 
fpezie » una citcoftanza; che deve efler avvertita 
più che. in qualunque-altra: fpezie  &} che il cibo 
fomminiftrato da un tal animale è più lagers à 

de € 
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fd apparentemente più facilmente digeribile ad uti 
certo avanzato periodo della fam età ; che quan- 
do effo è più giovine; JI montone al di fotto de' 
due anni dell’ età faa è. meno faporito , e fi di- 
gerifce più difficilmente, che quando ha alcuni 
anni di più; e fembra effere nella fua maffima. 
perfezione all? età di cinque anni. Io attribnifco 
mna parte di cid alla fua. alcalefcenza maggiore 
in quefto periodo , che quando .l’ animale è più. 
giovine; ma fpezialmente alla proporzione ., in 
cui fi trova. la cellalare riempita di olio per 
rapporto alle fibre folide, fra cui effa è interpo- 
fta. Noi non poffiamo determinare, quanto que- 
fte circonftanze abbiano luogo , ficcome alcuni 
fuppongono, ‘ad un. certo periodo. di vita ancora 
più avanzato, ma‘fiamo perfuafi che vi debbano 
effere dei limiti, poichè la denfità del folido au- 
mentandofi a mifura, che Peta fi avanza , deve 
ad un certo periodo diminuire moltifimo la {ua 
tolaobditr ss iw yt oe belie: jo 
Riguardo alla {pezie pecorina, io foftengo, che 
v° abbia Ja medefima differenza. tra gli animali 
giovani, e vecchi, cioè tra Pagnello ed il per- 
fettamente crefciuto montone, la quale nella {pe 
zie bovina. paffa tra il vitello , ed il bua. 
Riguardo all’agnello, effo può. differire fecons 
do la diverfa maniera; con cui s° è allevato. Se 
1° agnello fi fia lafciato poppare per fer mefi, o 
poco più 4 effo diviene un alimento. pit, nutrien~ 
te, e più digeribile , che quello di un agnello 
della medefinaa età, che fia ftato fpoppato, ‘fe 
condo il coftume, all’età di due mefi. 9 | 
‘Capra, o {pezie Caprina. La foftanza di quefto: 
animale è più denfa, e meno folnbile, che. quel 
ja della fpezie pecorina, e ciò parte a caufa dela 
la fua particolar natura ye parte per il cibo da’ 
tali animali ufato,e per il loro eferciziò ; cofic- 
chè anche quando tali animali fono caftrati , la 
lore 


jo PART: Ti GAP: IL SEZ. IL 
loro carne fi adopera di :rado.;. quando fi cerca 
un alimento tenero , e delicato. baer oe ari 

Susy fpeaie «Porcino. Quefto genere d'alimentoo 

ha quefto di particolare si che contiene. una quans 
tità di materia. dleofa. raccolta nella membrana 
adipofa feparatamente dalle parti mufcolari , Ia 
qual materia è. in maggior. proporzione + che. im 
ogni altro quadrupede impiegato. nelle noftre tas 
. Hole, 2 ti. Pe teen ayes ; 

Abbiamo detto di-fopra, che | olio..degli ani- 
mali ‘entra in.gran parte. ella compofizione dell 
fluido animale, ed è perciò una materia diretta- 
mente nutritivas e-che è oltraccid: neceffario pert 
molti oggetti dell'animale economia, ch’effo fia: 
‘depofitato nelle membrane adipofe della {pezie: 
umana. Per la qual cofa io tengo per certo, che: 
Ja ‘carne de’quadrupedi fia un, alimento più nus: 
tritivo, e più conveniente, in quanto che contie=. 
ne una maggior porzione di materia oleola, quan. 
do però effa non fia in maggior copia, di quele. 
la; che gli organi digerenti poffono convemiente=: 
mente aflimilare . Per. quefto riguardo noi tro» 
viamo, che: le forze digerenti fone difterentiffime | 
in differenti perfone; In alcune.la: facoltà d’affi-. 
milar la materia oleofa è grandiffima, mentre in, 
altre è fommamente limitata; e. fpeffo nella me-: 
defima perfona è diverfa in tempi diverfi,, 

Io non fo fe fia o per non efferne avvezze s a) 
per un’ avverfione accidentalmente eccitata, o. per 
una particolar coftituzione , che molte perfone 
della Scozia non ufano il porco, nè il lardo. nel- 
le loro tavole; oppure non digerifcono facilmen». 
te tali foftanze; ma perd elle fono, appreffo di 
noi più ufate; che nei noftri vicini .paefi d’ In- 
ghilterra . Nelle perfone che ne fanno ufo, que 

fto riefce un cibo facilmente digeribile, e molto 
nutriente (171). =, | 

In quefta {pezie s’ incontra la ftella. differenza 

che 
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the nelle aitre, tra le carni dell'animaligiovine, 
e dell'adulto: e quefta differenza ‘confifte.in ciò 
che il porcello da latte, od il porco giovine; è 
fempre meno graffo, ‘di quello, che è l’adulto; 
e. perciò fi digerifce più facilmenteda molte per- 
fone, le quali non poffono digerire la carne dell’ 
“adulto. Vi è eziandio , come nelle altre fpezies 
una differenza riguardo al fello; e così pure ri- 
guardo al? animale caftrato, ed al non caftrato: 
«ma fembra, che tali differenze. fieno qui meno 
confiderabili’, che in qualunque delle altre {pezie 
di quadrupedi. Si deve in oltre notare., che con 
‘quefta fpezie di animale fi prepara una particolar 
‘vivanda , che non fi può altronde ottenere; que- 
{ta ‘è chiamata Brawn, foftanza, che per verità 
‘non è facilmente folubiles ma che però; quando 
lo ftomaco la poffa difciogliere; fomminiftrauna 
gran copia di nutrimento, I) vero Brawn, fembra 
confiftere principalmente della membrana adipofa 
fortemente compreffa, coficché molto del fuo olio 
ne viene efpreffo, e da foftanza cellulare rimane 
così ftrettamente .unita, onde divenir trafparente. 

Cervus, falvagginme ;;a quelto genere il termi- 
me di falvagginume è applicato colla ‘maggior con- 
venienza , e rigore. Ve ne fono tre fpezie ufate 
4h quefto paefe a titolo d’'alimento, cioè il Cer- 
vo, la Damma, ed il Capriolo. Quefti fono ani- 
mali falvatici, è molto"efercitati: effi perciò fono 
‘alcalefcenti; e febbene-ta-loro foftanza fia denfa, 
pure quando fono in una certa eta, e quando 
hanno una conveniente graflezza, effi fono ab- 
baftanza folubili,.e nutrienti. <' | homie, * 

Il cervo per effere molto efercitato ha una fo» 
ftanza la più denfay e forfe la pit alcalefcente; 
e perciò a‘molte perfone effa riefce più fapori- 
ta (172): ma ‘la damma per effere comunemente 
più graffa, fomminiftra una vivanda più folubile . 

La carne del ‘capriolo fembra effere la fofiane 

za 


wy PARE LU CAPI SEZ. 
Ba la più, tenera ; ma ficcome tal carne è più di 
rado molto graffa Pe effa è forfe meno facilmente 
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 cLepus, Lepre. Quefto animale, per effere falvas 
tico, e molto efercitato s hale fue carni denfe ., 
‘e difficilmente folubili'; mae per natura. fua, e 
per il fuo efercizio queft’ animale fomminiftra. um 
cibo alcalefcente , il quale è perciò più facilmen- 
‘te’ digeribile, ‘e riefce paffab'lmente nutriente... 
‘Siecome queft’è. un oggetto di caccia; e f{peffm 
‘nen è uccifo, fe non dopo un lungo moto, per- 
ciò egli è {peffo in gran parte privato dell’ olios 
contenuto nella fua cellulare; ed in tal cafo fii 
digerifce più difficilmente, che quando è uccifo» 
all’improvvifo. A Bay fa | 
Cuniculas, Coniglio. Queft?é una fpezie dii 
lepre, ma le fue qualità fono molto differenti 
da quelle della fpezie precedente; o fia del les 
pre. propriamente detto, e per la fua. natura, e: 
per effer un animale poco efercitato; è però do- 
tate d’una tal derfità, per cui non viene quafi] 
mai.ufato, quando fia adulte:; o vecchio. Quan... 
do -è giovine, prefenta. una foftanza, teriera, e. 
bianca, e fomminiftra un alimento facilmente di- 
‘geribile, e confiderabilmente nutriente. 
L’aver fatto cenno delie carni bianche del 
coniglio mi eccita ‘a parlare di ciò, che io forfe 
avrei devuto.indicar pritha. Queft? è la differenza 
fra le carni bianche, e Je roffe, la quale fu da’ | 
lungo tempo notata dal Dottor Cheyne.  Quefta 
differenza certamente dipende da un maggior nu- 
‘mero d’arterie xofle, e perciò da una maggior 
quantità di globetti roffi interpofti fra le fibre 
mufcolari in’ un cafo; che nell'altro. Siccome 
egli è probabile, che i globetti roffi del fangue 
fieno confiderabilmente alcalefcenti è ne: fegue, che 
le carni rofle fono più alcalefcenti delle bianche, 
che corrifponde a quanto ‘abbiamo detto di fo- 
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pra, che la foftanza degli animali giovani, in 
cui fpezialrnente fi trovano le carni bianche, è 
meno alcalefceate , che quella de’ vecchi. Bena 
ragione petcid le carni bianche fi-rifguardano cos 
me meno irritanti, che quelle di color ‘roffo 5 


fe 


prefcindendo però dagli effetti fopraccennati ;'cha 


poffono nello ftomaco provenire dalla loro natu= 
ra gelatinofa. i Bie è 4 Ca 


‘ Noa è facile il determinare qual giudizio trar 
fi poffa dalla quantità de’ globuli roffi prefenti in 
una porzione di carne riguardo al nutrimento s © 
ch’efla pud appreftare; ma io fon perfuafo., che. 
fi abbia ragione di fupporre, che il nutrimento 
fs nelle carni-roffe maggiore, che nelle bianche ;. 
e quindi in oltre, che quelto nutrimento fia mag- 
giore nelle carni vecchie, che nelle giovani. 
“ Jo ho finora parfato de’ quadrapedi impiegati 
come alimenti in quefto pace , ed ho ommeffo 
di parlare di altei ufaci in altri luoghi, e perchè 
io non ne ho una efperienza baftante per poter 
trattare delle loro qualità particolari, è perchè io 
mi lufingo, che i principj, ch'io Ho efpofti ri 
guardo agli animali da me riferiti, poffano effefe 
applicati anche agli altri animali da tutti quel- 
li, che hanno una più efatta conofcenza della 
loro. natura, e delle loro circoftanze.. * © 

Vi fono certe queftioni generali: relative aglt 
alimenti, tratti da’ quadrupedi , pafticolarmente 
riguardo alla loro preparazione; ma ficcome le 
medefime queftioni fi riferifcono anche agli altri 
animali a fangue caldo , di cui dobbiamo ancora 
trattare , perciò io differirò ad entrare in tali 
queftioni , finchè io abbia confideraro le altre 
fpezie di animali a fangue calda, gli Uccelli. | 

* 
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Degli alimenti tratti dagli Uccelli. 


¢ LU uccelli hanno, ugualmente che i quadrus: 
J pedi, il cuore fornito di due ventricoli, ed. 
hanno un fangue appreffo a poco della medefima: 
temperatura ; che quello! de’ quadrupedi , ‘e Je Jo- 
to carni; o le loro parti, che fono impiegate 
come alimenti, ‘hanno appreffo a poco le medefi- 
me qualità 5 che quelle de’ quadrupedi, di cui abs 
Biamo-trattato: e perciò la dottrina generale 4 
che noi abbiamo prefentata riguardo alla folubis 
lità; alealefcenza 3 e qualità nutritiva ‘degli ali». 
menti tratti da*quadrupedi, deve  eflere ripetuta 
Figuardo ‘agli uccelli; «e folamente ci rimane ‘da 
dire particolarmente quali differénze vi paffino fra 
Sli alimenti tratti da’ diverfì' genéri ; ‘e diverfe 

ipezie di volato 2% 5 es 5 obesa ‘He a ansi 
© Nella clafle degli uccelli, fecondo il fiftema del 
Linneo, vi fono: fei ordini; Aîcipitres,s Pics 
Gallinà, Anferes, Grallé; e Pafferes. Neffano 
de’ noftri alimenti è tratto da’due primi di quefti 
ordinis per effer gli animali in quelli comprefi 
generalmente carnivori; ma fra gli, animali cone 
tenuti negli altri quattro ordini; vene fono mol- 
tis che fono ufati a titolo d’ alimenti i e noi pare 
leremo brevemente d’ alcuni di effi io particolare; 
Io comincio dall'ordine delle Galline,t che è 
P ordine; che fomminiftra il maggior numero di 
alimenti. * di 
La fpezie la più frequentemente ufata é il Gals 
Luss i! Gallo 5 ed il Pollo; in’ fenfo più ftretto. 
Prefcindendo dalla differenza d'età, le carni di 
.quefta fpezie effendo fempre bianche; fono le 
più tenere, e le meno alcalefcenti, e perciò co- 
ftituifcono uno fra i meno ftimolanti cibi si a ; 
: ia 
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lì. Per quefto conto il pollaftrello, od il pollo 
‘miovine è più comunemente cenceffo, quando fi 
teme l’ irritazione del cibo animale ; e ful princie 
pio generale 4 che in tutte le. fpezie di animali i 
giovani fono i più folubiliy ed i meno alcalefeen- 
ti, la pratica fembra è era ben fondata. Ma fies 
tome ho offervato di fopra all’ occafione del vis 
tello; che Ja carne degli animali giovani è quale 
che volta più difficile.da digerirfi , che quella 
de'vecchi; così il fatto riferitoci dal Dotior Bryan 
Robinfon ne fomminifita un efempio nel polla- 
firello: è febbene non fi poffa fupporre., che que» 
fto calo fia il più ordinario, nondimeno io. cre* 
do d° effermivici abbattuto parecchie volte, 
“In quefta {pezie è molto notabile la differenza ; 
che dipende dall’ età s. coliéchè quando tali vola» 
tili hanno paffato l’ anno, a mifura che la loro 
età fi avanza; divengono coftantemente e propor= 
gionatamente più difficili da digerirfi + i 

Prima dell’anno; la differenza proveniente dale 
fa diverfità del feflo non è molto notabile ma 
dopo quefto periodo effa è fempre più grande. 

‘In quefta fpezie eziandio gli effetti della caftra- 
zione fono confiderabili ; ed il Cappone, e la Pol- 
Laftra facilmente acquiftano.una maggior graflez» 
za; e confetvano la tenerezza delle loro carnt 
molto più langamente, che il gallo ; od il pollos 
j quali non hanno fubito una tale operazione . 

Nel preparare quefta {pezie di volatili per le 
noftre tavoles v'ha fpeflo suna differenza nell’ 
allevarli + e febbene quelli ; che fono di pollajo; 
coftituifcono certamente un buon alimento s. pure 

mii pare, che quelli, i quali fono ingvaflati y per 
eer più alcalini fono più faporiti, e teneri ; € 
per ciò ; ch’ ro poffo. intendere ; coftituifcono un 
cibo baltantemente innocente . i 
In quefta fpezie fi notano molte varietà ; ma 
effe mi pajono differire folamente nella Joro fore 

ma 
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ma efteriore, “ed 10 nen ho ancora trovatoy ch” 
_ .@ffe fommuiniftrino-un alimento, di, qualità, diffe- 
Meaty bu: Be ttedtiac odie teh egies sich) sai 
‘La Gallina di Guinea, detta,Numida dal Linneo, 
fi avvicina moltiffimo alla natura della {pezie da 
noi accennata:;e quando effa è d’una‘cetta età, 
offre uo alimento ugualmente tenero, ed ugual 
mente poco alcalefcente, che. la {pezie ultimas 
mente indicata. .. ‘e ce aan a 
Nai fiamo! molto difpofti di dire la Mella c 2 
riguardo al Gallo. Pavo, ‘0 Gallo «d'India ; e fe 
vi è qualche differenza, quefta è piccioliffima, e 
forfe folamente. nell’ effer qualche poco. meno f{e~ 


labile, e più: alcalefcente, . 15 ga wi 
Il folo altro domettico\volatile che.appartiene. 
a quelto capo, è il Pave, o Pavone; e queto 
prefo in qualunque flato , è confiderabilmente, 
meno folubile, che qualunque delle fpezie pres. 
cedenti. Sebbene. il Juffo lo abbia anticamente 
introdotto nelle tavole Romane,.effo però non è 
mal, eccetto che quando è giovinillimo, portato 
fuile tavole della moderna. Paropany vtr 
» Quette fono te fpezie. domeftiche dell’ordine 
Gallinaceo . Riguardo agli uccelli falvatici, il. pris 
mos di cui devo far menzione è il Fagiano ; che 
per natura fua, e per un maggior efercizio, è 
meno folubile di qualunque. domeftico volatile : 
e febbene per le medefime caufe effo fia. più al- 
calefcente s cid però nono rende molto facilmens 
te digeribile, eccetto, quando è molto giovine. 
Subito dopo il fagiano, io-colloco la Pernices 
e la Quaglia. Nella prima. di. quefte fpezie vi 
fono molte varietà; ma io non..conofco efatta- 
mente. quanto que(te varietà. differifeano , ris 
guardo a fervire d’ alimenti. Io. fono. però pert=. 
faafo, che non v’abbia confiderabile. differenza .. 
La pernice di quefto paefe è di.una foftanza 
molto più tenera;.che il fagiano: c febbene, fia. 
sa eziane 
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‘eziandio meno alcalefcente di quelto; in virtù pe» 
ye del {uo efercizio, è più alcalefcente dei vola- 
tili domeftici. Quindi le fue qualità: afimentari 
poffono facilmente conofcerfì, e così pure quelle 
della Quaglia, che fono appreflo a poco le me- 
‘defime . gargs: © TSB, | 
La Pernice, e la Quaglia fono dal Linneo col- 
Tocate fotto il genere di Tetrao: e fi può loro 
affegmare un tal Inogo avendo riguardo ai carat» 
teri ftal iliti nella Storia Naturale; ma certamen- 
re fi devono diftinguere quando fi abbiano in vi- 
ita te loro qualità alimentari - | A 
- H Terrao Urgallus , e gli altri Tetraones pedi- 
bus hirfutis, hanno qualità differenti da quelle 
‘della {pezie della Pernice; ovvero dai Tetraones 
ni tal nUdis. ot RI open R 
Noi abbiamo quattro fpezie di Tetraones pedi- 
“bus hirfutis nella Scozia. Il Gallo di montagna s 
* fpezie una volta frequente in quefto paefe fotto 
Gi ‘nome di Capereailzie, è al prefente quali in- 
‘geratnente perduta. Le altre tre fpezie fono al 
Merle, o il Tetrao Tetrix cauda plena: la Folaga 
mon’ conofciuta dal Linneo, e ch'io credo effe- 
re P Atagas di Buffon: e la Pernice bianca, ch? 
jo fuppongo effere i! Tetrae Lagopiis di Linneo s 
e la Gélinotte d Ecoffe di Buffon. | 
«Tatte quette fpezie fembrano avere Una quali= 
th comune. Le tre prime fono naturalmente. di 
‘ana foftanza tenera; e lo fono ancora più per la 
loro ‘alcalefcenza , che è '\confiderabile, Esper I 
una, & per l'altra di quefte circoftanze s effe rie- 
fcono faporite; e grate alla maggior parte, delle 
perfone 5 ma nello @effo tempo fi devono rifguar- 


dare comme un cibo confiderabilmente ftimolante . 

La Pernice bianca fomminiftra un cibo più fec- 

cos meno tenero e ‘meno faporito, che Ie’ al- 

tretre fpezie. e's 

‘*H fecondo ordine @ uccelli; che fervono di 
Tom. Ills M ali 
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alimento, è quello dell’ Anferes, Oche o Polli 

acquatici. | 
Fra quefti animali il più infigne per la ‘fua 
grandezza s e figura è il Cygnus, o Gigno; ma 
la fua carne é dura, e confiftente, e di così dif- 
ficile foluzione; e digeftione; che è poco impie- 
gata come cibo . Sle. 
L’ Anfer domefticus, Y Oca comune ha. quali- 
tà, che fi approffimano a quelle del Cigno; ma 
per eflere un animale meno efercirato, e perchè 
vive molto di vegetabili ha una foftanza più te 
mera: fe però quefta foftanza non foffe punto al- 
calefeente 5 fomminiftrerebbe un alimento di diffi- 
| cile digeftione , n° ECC 
Su quefto propolito l’ Anas domeflica, o 1°. 
Anitra comune, per vivere più di cibo animale; 
è più alcalefcente, e di più facile foluzione. In 
quefte due fpezie i giovani animali, di ana tef- 
fitura più vifcida; fono più lentamente digefiti s 
che quelli, che fono.un po’ più avanzati-in eta. 
In ciafcuna di quefte fpezie vi fono oltraccid due 
varietà; una domefticay e l’altra falvatica; e Ul 
ultime per effere più alcalefcenti; fono più facile. 
mente digerite dell’ altre. È 
Nel? ordine anferino v’ ha un gran numefo di 
fofianze alimentari oltre le già indicate, le quali 
però hanno in gran parte le medefime qualita di 
quelle, Riguardo alla maffima parte di tali fo- 
Manze, ficcome fono uccelli di mare; e vivono 
di pefci, fono più alcalefcenti; e {peffiffimo per 
tal motivo fono tenete, e di facile digeftione. 
Quelti animali hanno per l’ordinàrio un odor 
forte, ed un gran fapore di pefce, e quindi a 
molte perfone riefcono grandemente difguftoff ; 
ma ‘ad altre, a cui non incomoda un tale odo- 
res la loro carne faporita e tenera è oltremodo 
rata, e generalmente riefce di faciliffima dige- 
Rtione, Giò fi può fpezialmente applicare all’ Oca 

ì 
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edi Solan, cibo particolare degli Scozzeli; il qualé 
‘per verità a molti anche di quelto paefe è gran- 
demente difguftofo, e n° è totalmente tibuttato; 
fnentre a molti altri effo è un cibo dei più fa- 
Voriti . ; 
= Segue Pofdine delle Gralle , di cui dobbiamo 
far parola, e che comprende un gran numero di 
{pezie di qualità differentifilme; ed'io non cono 
fco alcuna di quefte qualità; che fia comune a 
tutto l'ordine . Siccome quefti uccelli fono altri 
più, altri meno efercitati, così la loro foftanza 
ha ana fermezza, ed una-folubilità relative ad 
an tale efercizio; e liccome molti di loro fono 
uccelli di mare, e vivono interiffimamente di pe 
fci, perciò fono grandemente alcalefcenti; e per 
il loro odores e per il loro fapore effi affomi- 
gliano ‘molto alle fpezie anferine,; che vivono 
ne medefimi luoghi, e fi\nutrono de’ inedelimi 
cibi. — PRI TA LE FRANE i 
+ Negli uccelli di quel’ ordine fi ha ocgafiohe di 
offervare gli effetti dell’ efercizio fopra le varie 
‘parti d’un animale. Nella Beccaccia, € nel Beccac= 
cino i mufcoli del petto per effer molto efercita- 
ti nel volo fono di ina teffitura foda, e meno 
folubile ; ed all’ incontro que’ delle gambe, per 
‘effere meno efercitati, fono più teneri: Mat. 

Noi fiamo ora arrivati a far parola del quarto 

ordine degli uccelli; che ci fervono d’alimento 5 
cioè di quelli chiamati dal Linneo col nome ge- 
netale di Pafferes; ordine molto numerofo; a cui 
noi non poffiamo attribuire alcuna qualità ali- 
inentare, che fia comune a tutte le {pezie di 
animali in quello comprefi : e noi abbiamo mol- 
to poca efpérienza de’ particolari foggetti per di- 
ftinguere le varietà; che vi poflono eccorrere. 

In queft’ordine v'è un genere il più frequen- 
temente ufato; che Sembra avere qualità partico- 


fari differenti dalla inaflima parte delle altre Paf- 
2 é~ 
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feres. Quett'è 11 Colombo, genere di cui varie 
fpezie {i potrebbero, 10 credo, ufarey fe fi po» 
reffero ‘ottenere in un’ eta’ giovine; ma noi fola- 
mente ben conofciamo quella, che è comune- 
mente in ufo, cioè la Columba domeftica, od il 
Piccione comune. Noi facciamo ufo di quefto vo- 
Yatile, quando è molto giovine, e prima ch’ab- 
bia fatto efercizio, ed in tale ftato folamente) ef- 
fo ‘è fufficientemente tenero; ma indipendente- 
‘mente dal cibo, ‘di cui fi nutre un tal animale, 
Ye dall’ efercizio, che fa, effo naturalmente è for- 
nito di una qualità molto alcalefcente, per cui è 
più tenero; ed è appunto a caufa di tal qualità, 
che queft?é un.cibo rifcaldante anche quando è 
nello ftato il più giovane. di 

Riguardo alle altre fpezie di Pafferes 10 -poffo 
folamente dire, ‘che quafi tutte, allorchè fono 
araffe s fono fufficientemente tenere; e facilmente 
digeribili; e fecondo il vario genere d’ alimento 
da loro ufato o di grano; o di vermi, fono più; 
o meno alcalefcenti. } 3 ! 

Io ho per tal modo terminato ciocchè io ave- 
vada dite degli alimenti tratti dalla clafle degli 
uccelli; ora’ convien parlare di una. particolare 
fpezie d’ alimento, che fi ottiene folamente da 
quefta clafle; e queft?é l'uovo. La. foftanza dell 
uovo fomminiftra ‘una materia particolarmente at- 
ta alla formazione del giovine animale; e perciò 
fi può rifguardare queit’ alimento come. contenente 
una grande porzione di materia nutriente. Per 
la qual'cofa fi deve penfare; che quando da un. 
corpo animale venga prefa una qualunque quan» 
tita di quelto alimento, la materia:mutriente, che 
viene in tal cafo in quel corpo intròdotta; fia in 
grande proporzione riguardo all*intero della fo- 
ftanza prefa.. a 3 

Si potrebbe. fupporre che ne’ corpi adulti P 
uovo; ‘perchè fia atto a nutrire $i non abbifogni 
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d'alcana preparazione :. ma una tal cofa non fi 
offerva punto ; poiché noi per la maggior partes 
prendiamo nello ftomaco il bianco deli’ uovo nel 
fuo flato coagulato ; ed anche quando fi prende 
pel fuo ftato liquide, il primo cangiamento , che 
quivi gli avviene , è quello di effer  coagulato + 
coficche in tutti i cafi ‘effo deve eflere nnovamen- 
‘te fciolto dal potere particolare del fucco gaftri- 
co, probabilmente acciocché fi mefcoli colle altre 
‘materie neceffarie a formare il conveniente fiui- 
do aninzale (173) » | , 
| La digeftione è un'operazione mifleriofa , che 
poi non conofciamo bene in tutti i fuoi punti ; 
e perciò noi non poffiamo totalmente fpiegare il 
fatto fingolare del bianco dell’uovo:; onde anche 
quando fia prefo in piccioliffima quantità , ed.in 
uno ftato o liquido, © coagulato occafioni co* 
frantemente nello fiomaco di alcune perfone mol- 
to incomodo ; mentre nella maflima parte degli 
altri uomini queft’ è un cibo grato, e che facil- 
mente fi digerifce. Egli è per verità forprenden= 
te la quantita delle uova, che poffono eflere di- 
gerite da alcune perfone ; ma io fono perfuafo 5 
che nella maggior parte degli uomini quefto pa- 
tere fia moltiffimo limitato , e che una quantità 
minore di quella di qualunque altro cibo ne 
foddisferà 5 ed occupera le potenze digerenti > 
Nello fteffo tempo io devo offervare , che |’ 
vovo mi fembra éffere un cibo meno alcalefcente 
di quafi ogni altra fotanza animale ; ed effere 
neno ftimolante durante la fua digeftione (* ) +: 

li Per 


(*) La foftanza però dell’ ovo s quando non va a fup- 
plire alla funzione principale dalla Natura deftinatale, che è 
di nutrir il pollo, è foggettas anche quando è dentro la 
fcorza , ad una particolar putrefazione; e fe fi mangia dato 

o, 
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Per mancanza d’efperimenti io non poffo cone 
wenientemente determinare fe l’uovo abbia una 
maggiore o minor difpofizione, di quello che le 
altre fpezie di cibo animale, per render il corpo 
pletorico , | | 

Risuardo alle qualità particolari delle uova di 
differenti volatili, e fe effe ifono in alcun cafo 
confiderabilmente differenti, io non poffo chiara- 
mente determinarlo; ma io fono difpofto a pen» 
fare, ch’ effe difteriltcano pochiffimo : ed io fono 
certo, che in molte occafioni l'odore , ed il fa- 
pore particolari delle carni dei volatili, non fie- 
no punto comunicati alle loro uova. Per efempio 
in certi uccelli marini, di cui le carni hanno un 
fortifimo odore, e fapore, le loro uova. fono u-. 
gualmente, che quelle de’ noftri domeftici vola- 
tili prive d’un tal fapore, ed odore. Anche ne- 
gli ultimi, noi poffiamo offervare qualche diffe 
renza nel fapore dei loro tuorli, e nella denfità 
dei loro «bianchi, che fembrano dipendere dal ci- 
bo, di cui vive l’animale. Ma quefte differenze 
fono piccioliffime : ed io non: poffo pofitivamente 
aflerire, fe altre caufe poffano apportare fimili 
differenze nelle uova di differenti uccelli; ma in 
alcune fpezie d’uccelli il colore de’ tuorli delle lo- 
ro uova, e la denfità dei joro bianchi coagulati, 
fono qualche poco differenti gli uni dagli altri . 
J tuorli però fono fempre tuorli , ed i bianchi 
fempre partecipano tanto della. comune natura 
dei bianchi, che non fi può affegnare fra loro 
alcuna alimentar differenza. 

| 6. II. 


do fi trova in tale ftato , fa molto male allo ftomaco, e 
diviene. oltremodo nociva quando il grado di una tal pu 
trefazione fia molto avanzato» Nora dell’ Aytote. 
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SUA. : 


Degli alimenti tratti dalla claffe degli 
: Anfibj . 


A Linneo quéta elafle è divifa in tre ordi- 
ni; e quefti fono Reptiles , Serpentes ,, Nan- 
tes: ma noi qui non parleremo ,, che dei due 
primi, i quali nella loro ftruttura, economia , e 
qualità hanno una manifefta analogia fra loro;e 
differifcono molto dall’ ordine dei Nantes. Quefti 
Nantes febbene riguardo alla loro economia ab- 
biano qualche fomiglianza coi Rettili, e coi Ser- 
penti; fi approffimano per altri conti tanto alla 
natura dei Pefci, che confiderandoli in qualunque 
modo per rapporto alla loro facoltà alimentare , 
effi devono effere feparati dai primi, e congiunti 
cogli ultimi, Nati è 
. Riguardo ai rettili; il più infigne, ed il pri 
mo ; di cui fi deve parlare per effere un nutri- 
mento tanto ftimato , è la Tefiaggine . Le carni 
della Teftuggine di mare la fola , ch io conofca, 
è bianca, ed affomiglia a quella dei giovani qua- 
drupedi} è quindi noi giudichiamo , ché «la dif- 
ferenza del nutrimento fomminiftrato dall’ una, e 
dall'altra di quefte foftanze , non poffa effere 
grande. Egli apparifce dagli efperimenti di Geof- 
troy, che la Teftuggine bollita offre una materia 
meno gelatinofa, e nella diftillazione una copia 
minore d’ alcali volatile , che ie carni dei qua- 
drupedi, e confeguentemente fotto uguali quanti 
ti, effa può effere un poco meno nutriente , e 
ftimolante : ma ficcome effa fomminiftra una de- 
cozione gelatinofa, ed è perciò meno trafpirabi» 
le, effa pud effere ancora. confiderabiliffimamente 
nutriente, e fopratturto le fue parti gelatinofe. 
Le carni de’ Ramocchi y di cul noi poco cone- 
M 4 fcia= 
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fciamo P ufo in quefto paefe, fembnano dall’anòs ; 
lifi di Geoffroy aver e. nella decozione, e nella. 
diftilJazione , le medefime qualità della Teftuggi« 

e > febbene per efler metio gelatinofe fieno per- 
| ciò meno nutrienti, Ma che che ne fia, effe non 
hanno alcuna fpecifica qualità, ed io non fo tro- 
vare alcun fondamento per int¥odurle nelle’ deco= 
zioni » e bredi in quella piccioliffima porzio- 
ney in cui effe fono frequentemente prefcri tte in 
Francia. | ey 

Le qualita della Lacerta Guana , febbene effa 
fia frequentemente impiegata nelle Indie Orienta- 
Ji; ci fono poco note ; ma fupponendo, che le 
fue qualita {i approffimino molto a quelle «degli 
altri rettili, egli mi fembrd proprio di farne qui 
merizione s febbene l'abbia ommeffa nel mio’ ca- 
talogon.. 97). © ì 

Fra i Serpenti confiderati, come alimenti, i6 
non conofco, che la fola Vipera comune ; od il 
Coluber Berus del Linneo (174). Le carni di 
queft’ animale fono ftate fuppofte fornite di qua- 
lità particolari, ma io non poffo trovare alcun. 
fondamento. per -crederlo. La carne della Vipera 
fomminiltra decozioni; o brodi , che contengono 
le medefime foltanze, che i brodi de rettili fos 
praccennati, e che hanno quafi le medefime qua- 
dita, che. quelle de’ brodi fatti. colla carne dei 
quadrupedi, e degli uccelli (175). 

Nella diftillazione la vipera dà una. quantità d' 
alcali volatile, ma che mon ha aleuna qualità 
differente, ficcome fi è altre volte fuppofto, né 
quel? alcali è; fecondo immaginò il Dottor Mead; 
in maggior copia 0 proporzione. di quello y che 
fi ottiene dalia maggior parte delle altre» foftanze 
animali, Io non comprendo perciò: come. la Vis 
pera confiderata come alimento abbia. alcuna qua- 
lità particolate ; e non poffo trovare il minimo 
fondamento per fupporre » ch’effa' abbia alcuna 

| ii ESS: pats 
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particolar virtù medicinale.. Noi dobbiamo per 
tanto confiderare cid, che da molti fi è detto ri- 
guardo alle fue qualità alimentari , e mediche , 
come una fra le numerofe prove della debolezza, 
e follia degli antichi, al pari, che dei loro mo- 
derni feguaci. | | 


§. ter V, 
Degli alimenti tratti dalla elaffe dei Pefci. 


OU quefto foggetto gli Scrittori comunemente 
«J cominciano dal diftinguere i pefci, fecondo 
ch’ effi abitano i fiumi , i laghi d’acqua dolce , 
o le acque falfe; ma io non poffo trovare alcun 
fondamento per una tal diftinzione, ficcome io 
non poffo trovare alcun carattere generale ficuro 
che contraddiftingua quelli, i quali abitano gues 
fte differenti acque; né-alcuna diftintiva qualità, 
che in alcune circoftanze non fi trovi in ciafcuna 
di tali categorie. 

Noi pafliamo perciò a confiderare i pefci in 
generale , come diftinti dalle tre claili d’animali; 
di cui abbiamo già trattato.; noi ne parleremo 
weneralmente fotto il nome di carni , e qui v’ 
ha una confiderabiliffima differenza. 

~ Quando noi abbiamo cominciato a parlare 
degli alimenti tratti dai quadrupedi, e dagli uc~ 
telli, noi abbiamo notato , che quegli animali 
tanto e per la foftanza ; e per l economia fomi« 
gliano agli uomini, onde {i debba facilmente am~ 
mettere, che i primi fieno atti a fervir d’ alt 
mento agli ultimi; ma riguardo ai pefci noi non 
abbiamo una tale analogia; che ci diriga: e fan 
rebbe difficile il determinare 4 priori, che la fo- 
ftanza dei pefci debba riufcire alimentare agli 
momini. Efi hanno per verità parecchie proprie» 
tà comuni colle altre. animali foftanze , ficcome 

| quel= 
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quella di {omminittrare un alcali volatile nella: 
prima parte della loro diftillazione, ‘e quella pu-- 
re di putrefarfi (176). Ma’ quefte circoftanze: 
non fono baftanti per indicar i pefci come {ge 
{tanze alimentari per gli uomini; e. perciò la dir. 
moftrazione di quefto appartiene totalmente. all?’ 
- efperienza , la quale ha moftrato s che in tuttii 
3 tempi, ed in tutte le parti della terra effi fono) 
{tati impiegati vantaggiofamente come alimenti... 
Vien detto, che in. molte parti della terra vi. 
fieno dei popoli, che vivono interamente di que-: 
fia fpezie d’ alimento ; ed egli è certo , che ri 
guardo a. molti popoli quett’ è la principale parte: 
del loro nutrimento . In tali cafi i pefci appari». 
{cono effer. perfettamente fufficienti 2 tutti gli og». 
getti dell’amana economia; e fe in qualche cir-. 
coftanza effi fieno infufficienti , o meno atti a tas 
li oggetti , noi lo confidereremo  fubito dopo ,, 
che avremo efaminate le differenze , che fi of- 
fervano fra la foftanza dei pefci , e quella degli: 


animali a fangue caldo . 

Vi-è certamente qualche differenza nella confi-: 
fenza della foftanza dei differenti pefci; ma efla. 
non é mai così grande come nelle tre claffi de’ 
fopraccennati animali ; ed è cofa degna da of¢ 
fervarlì , che febbene i pefci fieno animali di 
luoga vita, nondimeno la differenza di confilten- 
za di teffitura in differenti età è di rado mole 
to confiderabile. Egli è eziandio da notarfi, che 
{ebbene la foftanza dei pefci fia putrefcente ; ed 
alla lunga divenga interamente putrida , nondi- 
meno la loro putrefazione è accompagnata da cir- 
cottanze differenti da quelle, che fi offervane ne= 
gli sanimali a: fangue caldo , Cid però non è 
ftato ancora: ‘ben efaminato dai Chimici ; ed 10 
‘non poffo dire , quali ne fieno i differenti ftatt 
nekiprogreffo di una.tale putrefazione s € perciò 


quanto: cangiamento ne foftra la loro qualità alir 
2% : men« 
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| mentare. To veramente non poffo comprendere y 
fe cid renda quella foftanza più folabile, 0 mol 
to più irritante il fiftema , che nel cafo delle car- 
ni fopraccennate. / DEC, 

Vi è però un cafo, in cui certi pefci indipen- 
dentemente dallo ftaro di loro putreleenza, pro- 
ducono una fingolat’ irritazione nel fiftema. Esli 
è durante la loro digeftione nello ftomacos che 
certi pefci fono facili ad occafionare una confide- 
‘ rabile efflorefcenza alla pelle ; alcune volte in 
alcune parti di effa folamente, ma alcune altre 
volte per tutto l’intero corpo; € qualche volta 
eziandio ciò è accompagnato da una confiderabile 
febbre, la quale però in altri cali è molto pic» 
ciola, Quefto fintomma di rado ha una lunga. da- 
rata, e comunemente paffa quando la materia è 
interamente digerita , ed è fortita dallo {tomaco. 
In alcuni cali, io ho immediatamente allontanati. 
tali effetti con un vomito, per cui furono riget- 
tate le materie contenute nello {tomaco. 

Da tutto cid apparifce, che un tal fenomeno 
dipende da un’ azione fallo ftomaco', e ‘non dall’ 
- effer punto mifta aicuna materia col fangue.. St 
può però iftitaire una queftione ed è, fe cid die 
penda da un'azione fui nervi dello ftamaco co- 
municata alla pelle, o dall'azione della foftanza 
dei pefci determinata più particolarmente ad ope- 
are fulla fuperficie del corpo. | 

(Cid ci conduce ad un’altra queftione, ed è, 
quanto più 0 meno trafpirabile alimento ip. con- 
fronto di quello tratto dagli animali a fangne 
caldo fia la foftanza dei’ pefci. Io ho efpofto di 
fopra l'opinione di Santorio riguardo alba, trafpi- 
rabilita. del Montone, e l'opinione di Keill ri- 
guardo ‘alla imperfpirabilità delle Oftriche, la di 
cui foftanza è un poco fimile a quella dei pefci; 
e febbene io abbia offervato; che’ gli: efperimenti 
di Gorter non hanno confermato né dano né È 

altro 


(188 PART. I. CAP. IL SEZ. Ih 
altro di queftr fatti , ‘nondimeno: in ho confel- 
fato’, che quefto argomento potrebbe alloggettarfì 
ad unasulternore ricerca, e che merita. realmente 
@ efferlo. Da quegli efperiment:, ch'io ho potus 
to fare, mi fembra,-che ia foftanza dei pefci fia 
usa feftanza un poco meno.trafpirabile , che quele 
Ja degli altri animali, si ari : 

‘Nel paragonare quefte due fpezie . d’ alimento; 
ciò, che f{peziaimente, richiede la. noftra. atten- 
zione, è la quantità di nucrimento, che ciafcuna. 
di efle offre feparatamente. La comune. opinions 
è, che i pefci diano un nutrimento più debole, 
che le Garni; ed il Dottor Hallero trovò fe ftef- 
fo indebolito da una dieta di pelce, e dice, che 
gli uomini fono generalmente indeboliti dalla die- 
ta di magro; ie le offervazioni di Pechlin fem- 
| brano «particolarmente. confermar una tale pie. 
niones Ma vi può efler dell’ errore in.tali offer- 
vazioni , mentre la debolezza allegata può piut-. 
tolto provenire dalla quantità di alimento. vege- 
ishite ufata nello fleffo tempo, di quello che 
dall’ ufo del .pefce « Io ho conofciuto perfone, che 
in calcuni cafi non rifentireno alcuna debolezza 
da una dieta quarefimale; quando avèano man- 
giata. una grande quantità di pefce; e noi abbia 
mo parecchi efemp] di villaggi abitati quafi fola- 
mente da pefcatori,.i quali, percid vivono mol 
tiffimo di tale fpezie d’ alimento, fenza che in 
effi apparifca alcuna diminezione di fanità ; 0 di 
vigore. Sarà perciò dubbiofifiimo , fe i pefci .of- 
frano. un nutrimento molto minore, che le care 
ni; ed io fono perfuafo; che fe vi è qualche 
differenza; quefta fia affai piceiola (177). 

Mentre io fo quefte offervezioni generali fui 
pefci confiderati come alimenti; io bramerei po- 
rer djftinguere le differenti qualità  d’ ognuno in 
particolare: ma io trovo, difficile di parlare chia- 
ramente, o pofitivamente fu quefto foggetto , 

se poi- 
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poichè io non fo, che fia ftato fatto alcun efpe- 
rimento per determinare quefta. materia, Egli 
fembra , che qualche differenza poffa derivare 
dalla differenza di teffitura, ‘etiche le fpezie più 
tenere, e più gelatinofe, come fono fpezialnaen= 
te i pefci cartilaginofi, faranno più facilmente 
digerite, e più nutrienti, che quelle d'una con- 
fiftenze più dura, e feeca. E ftaco detto, che i 
pefci avendo meno olio nella loro foftanza, che 
non ne hanno le riotre carni; fieno perciò me= 
no nutrienti; ¢ ciò è detto con qualche proba- 
bilità: ma fino ‘a quanto ciò fia vero, egli è dif- 
ficile di determinarlo ; poichè in molti pefci 
la quantità d'olio nella loro foltanza è poco 
confiderabile: ed io oferei produrre come una 
verità , che i pefci oleoft fomminiftrano un ‘ali 
mento meno facilmente digeribile; più irritante 
4] fiftema, ma nello fteffo tempo più nutriente, 
‘che quei; che non fono dleofì. Sembra che noi 
abbiamo degli efemp) di ciò nell’ Anguslla, nel 
Salamone s e nell’ Aringa: e riguardo a quel ul- 
tima io avrei potuto offervare parlando del nu- 
trimento fomminiftrato dai pefci in generale , 
che i noftri pefcatori d Aringhey 1 quali vivono 
per qualche tratto di tempo di queito folo ali- 
mento, ton fofirono alcuna diminuzione di for- 
za, e fembrano anzi fempre divenir molto più 
‘graffi con una tel dieta. » 

Io non poffo dit d'avvantaggio Sulle qualità 
alimentari dei pefci, non avendo avuto | oppor- 
tunità di far dell’ efperienze ful gran numero ;ve 
la grande varierà di quelli, che fono impiegati 
“come alimenti; io ‘trovo che pochiffimi efperi» 
menti fone (att fatti per determinare le loro dif- 
ferenti qualità, e mi fembray ch’ effi fieno ftati 
feelti ‘piuttofto ‘dal loro faporey che-@a alcuna 
conveniente  efperienza ‘delle loro qualità nu- 
tritati, Fra A he | 

fed Da 


dl 


Da ‘alcuni efperimenti fembra, che i’ slisiente | 


prefo-dai: pefci fia meno.trafpirabile; che quello 


tratto dagli‘animali a fangue caldo; ma io cre- 


do, che fia neceflario un maggior numero .d’ ef-: 


perienze per determinare più efattamente. Guella. 


materia s | 
MEA 
Degli alimenti vasti dagl’ feti : 
T Ochifimi fono gli animali die quelta claffes 


~ che fieno impiegafi come alimenti in quefta 
patte della tetra j ed io non poflo render conto 


@Walcuno, fe noa di certi Croffacei; quali fono. 


il Gambero di madres il Gambero d' acqua. dolce» 
Ja Locufta marina, ed il Granchiolino, che fono i 


foli, che fi vedono frequentiflimamente rielle no». 
fire tavole; V’ ha certamente una molto maggior. 


vatietà di croftacei; e forfe molti di quelli; ia 
altre parti della terra, poffono effete ufati a. tis 
tolo d’alimenti: ma effi non convengono col 
mio piano ; che è limitato agli alimenti ufati nel 
la Gran Bretagnas nè io ho alcuna conveniente 
coriofcenza degli altri; 


Riguardo al Gambero di mare, ed al Gambero. 


d’ acqua dolce; io giudico; ch’effi non differifca- 
no in alcuna qualità fra di loro; e folamente I’ 
apparenza più bella del Gambero di mare lo ren- 
de fulle noftre tarole molto più frequente del 
Gambero d’acqua dolce s 


La foftanza del? uno se. dell'altro prefenta 


sella decozione una quantità confiderabile di ma- 
tetia: ma ciò non prova; che la quantità di 


z 


fiidteria nutritiva fia maggiore di quella; che il 


fucco gaftrico pud efirarre da altre foftanze, che 
fion prefentano tanta miatefia nella decozione ;s € 
la porzione. minore di alcali volatile ottenuto 
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‘dall'intera loro foftanza ; o dal loro eftratto mi 
fa penfare, che tali croftacei contengano una mie 
‘nor quantità di foitanza animals , di quello che 
Îe carni de’ quadrupedi; denti uccelli; ed anche 
‘degli anfib)» BUMBATS tO. 

Riguardo alla facoltà alimentare di tali foftan- 
ze, io fono difpofto a giudicarli di natura molto 
fimile a quella della maggior parte de’ pefei. Bf 
fi particolarmente fi approffimano ‘alla natura di 
molti di quefti; nell’ effere privi di olio; o nell” 
averne in piccioliffima porzione; e perciò 10 pen» 
fo , che fomminiftrino uno fcarfo nutrimento + 
E mi fembrano più difficili da digerirfi, che la 
‘maggior parte de’ pelci magri. a Ba 
~ Riguardo alla loro digeftione 5 vi fi offerva 
fseffo qualche cofa particolare . Io ho conofciuto 
delle perfone, che non potevano prendere la più 
picciola quantità di Gambero di Mare ,o.di Gam- 
bero @ acqua dolce , fenza effere fubito dopo af- 
falite da una violenta colica; ¢ qualche volta da 
quella Bella efflorefcenza alla pelle, che, ficcome 
abbiamo detto di fopra , alcune fiate accade dall’ 
ufo del falatiione; e delle ‘aringhe :. Nell’ uno e 
welP altro cafo io credo; che cid ripeter fi deb- 
ba dalla particolare idiofincrafia delle perfone; € 
quanto di quefto fia difficile la fpiegazione 5 p= 
parirà da cid, che abbiamo detto di fopra tjguar= 
do alle uova . 


6. VI 


Degli alimenti tratti dalla claffe de 
Vermi. 


E 7 Arj animali di quefta claffe fono ufati co- 
me alimenti, ma non molti in proporzione 
dei numero delle fpezie in tal claffe comprefe . 


lo accennerS folamente quelle ; che fi poîtano 
nel- 
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nelie vavole di quefto» noftro | paefe ; onde fo hoy 
avuto occafione dr acquiftarne conofcenza > È l 

Quefti: fono. principalmente gli animali inclufii 
ne’ teltacei. 1 bivalvi ne offrono parecchi , di cuii 
il principale è l uffrica . Quefta quando è fre~ 
{cay e cruda,.é dr facile digeftione; ma quando 
‘è bollita, od arroftita, fi digerifce pit difficil» 
mente, e ciò fpeffo adun molto confiderabile sra-- 
do. L’ Oftrica fembra effere affai nutriente ye pnd 
efferlo maggiormente;) perchè non è facilmente: 
trafpirata . Il Dottor Giacomo Keill ne’ fuoi efpe-- 
rimenti trovò »che ? Oftrica non folo fi trafpird) 
difficilmente , ma che impedì eziandio la trafpi- 
razione degli altri alimenti. S: può penfare che: 
Santorio abbia detta Ja fteffa cola, Aferifm. 428 3, 
ma non fi può far gran cafo. della fua opinio=: 
ne, quando egli colloca l'Oltrica fra’ flatum gi- 
gnentia. De Gorter pofitivamente afferifce, che: 
ne fuoi efperimenti non apparifce punto | imper-- 
fpirabilità delle Oltriche: ma da alcune proves, 
ch’io ho fatte,; io fono difpofto a giudicare, che» 
le Ofriche fieno meno facilmente trafpirate , dii 
quello che alcuni altri cibi. / are 

L altre conchiglie. bivalve principalmente ‘im. 
piegate in quelto paefe fono il Mite/o ed il Pets: 
yoncolo; nè Puna, nè l'altra di tali foftanze fo». 
mo così facilmente digeribili come POfrica; ma. 
per aleri conti effe hanno apparentemente le mes: 
defime qualita. > o 

Iì Mitolo vien accufato d’ aver prodotti in pa= 
recchie occafioni effetti molto nocivi, e d’ aver 
dato motivo di fofpettare», ch’eflo fia in certe 
circoftanze velenofo , ovvero che ftrafcini feco 
nello ftomaco’ una materia velenofa. Siccome pe- 
fò noi in quefto paefe non ci abbattiamo mai in 
tali accidenti, febbene il Mitolo fia frequentiffi- 
mamente, e copiofamente da noi ufato, io mi 


trovo incapace di decidere fopra un tal argomento. 
3 Nef= 
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Neffuno Scrittore ; ch’ 10 fappia è ha determi» 
nato la natura di quefto veleno , o dello ftato 
del Mitolo che lo rende in qualche occafione no- 
civo ; ed. io feno inclinato a fofpettare , che la 
maffima parte degli efempj di quefto difordine 
attribuito al Mitolo dipendano o da una fover- 
chia quantità prefa, o da una particolar’ idiofin- 
crafia, che rende certe perfone foggette ad effere 
affette in quel modo dal Mitolo, ficcome abbiamo 
detto (avvenire ad alcune altre per. parte del Sa- 
Jamone , dell’ Aringa , e del Gambero di mare. 

Fra’ teltacei univalvi il principale è la Luma- 
ca, Cochlea Pomatium .« Quelta ha una fottanza 
tenera; e perciò ficilmente digeribile; ed avuto 
riguardo al fuo ftato gelatinofo , efla è fuppofta 
molto nutriente. Io veramente* credo, che la co- 
fa fia così; ma non ne faprei determinare la pro» 
“porzione. Le Lumache fono comunemente impie= 
gate ne cali d’emaciazione fulla fuppofizione dele 
le loro qualità nutritive; ed in queita vita fox 
‘ no fpeffo {tate impiegate in cafi di febbre-etica. * 

‘ Appreflo gli Scrittori di Materia Medica effe 
fono coftantemente accennate come rinfrefcanti j 
ma niente può effere più falfo , psiché effe fone 
fempre foftanze animali 5 e niente di tal natura 
può effere rinfrefcantes febbene alcune di tali fo= 
ftanze poffano effere meno rifcaldanti, che altre. 

Poiché tuttii teltacei univalvi ufati come ali- 
menti appartengono ad un medefimo genere, 10 
credo, che ciò, che noi abbiamo detto della Lu- 
maca, fi pofla applicare-a tutti gli altri, Dob- 
biamo confeffare per verità, che non abbiamo 
avuta alcuna conveniente occafione di offervarne 
la differenza : ma frattanto fono ‘perfuafo, chy efia 
fia picciolitlima . “i cà UM 
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Noi abbiamo al prefente finita Pefpofizione des 
gli alimenti tratti dai regoi vegetabile, ed anis 
male; ma per giudicare più»efattamente degli èf- 
fettis che quefti alimenti producono allorchè fos 
no prefi internamente ; gioverà confiderare ; per 
quanto fi può; quali cangiamenti effi fubifcano 
per mezzo delle preparazioni; a cui fi fanno 
foggiacere prama di mangiarli,): /—*° 

Quefte preparazioni confiftono principalmente 
nell’applicazione del calore s edj eccettuati po- 
chiffimi cafi, il calore è applicato più o meno a 


tutte le foftanze animali. Un tal metodo in fate 


ti, riguardo agli*alimenti; diftingue fpezialmens 
te gli uomini da tutti gli altri animali ; 1 quali 


Stes 
4 bi 
a 


Della preparazione dei ci. = > > 


prendono il cibo tale, quale la Natura loro lo 


offre ; ed almeno io non fo, che alcun bruto pra- 
tichi qualche arte di preparare il fuo cibo coll? 


affoggettarlo a! calore . Se qualche volta alcune‘ 


di effi prende qualche cibo così preparato y que- 
{ta preparazione fi deve interamente agli uominiy 
che glie l'hanno fomminiftrato . 

‘ Egli nen è certo quanto fia neceffario ;' che 
ciafcun de”noftri vegetabili alimenti fia fottopo: 
fto ali’ azione del calore ; ed io non mi fovven- 


| 


go di alcuna fpezie di foftanza vegetabile,; che — 


non poffa effer ufata cruda dagli ‘uomini baftan- 
temente fani; e vigoroli. Ma però tutti quefti 
alimenti 5 quando fi vogliono mangiare ; vene 
gono affoggettati ad una preparazione per mezzo 
del calore; e gli uomini effendo diretti così gee 
neralmente dali’ iftinto ad una tal pratica; fegue; 


che in. molti calî efla fia conveniente; e fi ult 


con alcuni avvantaggi. 
Quefti avvantaggi fembrano effere in primo 


luogo s che la maggior parte delle foftanze ve. 
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getabili fono per tal modo rele più folobili nello 
fiomato umano. Il folo debbio, che può nafcere 
tiguardo a ciò, è il cafo ;, nel quale le foftanze 
| vegetabili crude fono tutto ad un tratto aflogget- 
| tate all’azione del calore dell’acqua bellente , e 
quindi in molte di effe fi produce una coagula- 
zione, in confeguenza della quale effe fembrano 
effer refe meno folubili nel? acqua, di quello che 
| erano prima: ma ciò fembra non avere alcun efe 
feto fulla loro folozione nello: ftomaco. Se la 
doro foluzione fia favorita da ua qualche grado 
di fermentazione , ‘che neceflariamente fuecede 
nello fomaco, @ dai poteri. del fluido gaftrico ; 
non è neceffario determinarlo, poichè egli è cer 
- ito; che 1° azione del calore fepara fino ad un cet- 
to punto le picciole particelle dei corpi; e quin- 
di li rende più facili ad effere divifi dai poteri 

folventi dello ftomaco (178). i 
In fecondo luogo P applicazione del calore fe- 
para; e diffipa le parti velatili delle foftanze ves 
getabili, che raramente fono d'una natura nu 
triente, ed in molti call hanno una tendenza 4 
divenire nocive. 3% | 
~ In terzo luogo l'applicazione d: un certo gra- 
do di calore fvolge , e fcaccia una confiderabile 
quantità d’aria ; che nello ftato naturale dei. ve- 
getabili fi trova fempre fiffata nella loro foftanza ; 
ed è probabile , che quindi fpezialmente avven- 
oa, che il calore contribuifce a dividere , ed 2 
‘rompere la coefione delle picciole particelle dei 
vegetabili + Egli è certamente per tal. mezzo 5 
che i vegetabili col diffipamento a’ una grande 
porzione della loro aria fono refi meno foggetti 
‘a fermentare; ed a produrre quella flatulenza + 
che è in qualche occafione così incomoda pello 
ftomaco, e negl’ inteftini. Noi di fopra parlando 
degli alimenti particolari abbiamo frequentemente 
indicate le occafioni; in cui fpezialmente quelle 
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preparazioni per mezzo del calore fono conves 
mienti , e neceflarie: ed egli bafta d’aggiungere; 
chs ficcome il calore può effere impiegato in due 
maniere, 0 fotto una forma umida, o fotto una 
forma fecca, io giudico, chela prima fia meglio. 
adattata dell’ ultima a tutti gli oggetti foprac- 
cennati. è 

A:iche la preparazione delle foftanze. animali 
contift= principalmente ‘nell’applicazione. del ca= 
lore. A!cune pratiche precedenti ad una tal’ ap= 
plicazione , particolarmente il falare , il feccares . 
ed il marinare, fi poffono conliderar eziandio co- 
me parti di preparazione . Quefte pratiche però 
fono puramente utili per gli oggetti di domeftica 
economia , per efempio ; per prefervar le carni 
dalla putrefazione, prima che fieno affoggettate 
al calore, per un tempo più lungo ; di quello 
che fi avrebbero potuto confervare fenza un tal 
mezzo. i di 

Noi nel medefimo tempo giudichiamo , che 
quefte pratiche non poffano mai accrefcere la qua- 
lità nutritiva delle carni yo renderle di più facile 
digeftione . Il difeccamento certamente coftrings 
maggiormente le parti folide delle carni, le quali 
eflo deve perciò rendere più difficili da fcioglier- 
fi. L'aggiunta del fale, che ftimola lo ftomaco, 
può fembrare in qualche cafo promovere la dige- 
Mione: ma cid deve fuccedere allora. folamente 4 
che il fale è aggiunto in poca copia, e le carni 
per tal mezzo confervate fono ufate con modera= 
zione. Poichè quando le carni fono ftate lungo 
tempo falate, effe fono indurite , e refe. in pro- 
porzione meno folubili, nello ‘ftomaco ;. ed una 

ran quantità di fale loro unita è certamente dans 
nofa ‘al fiftema. . % 

Vi è una’ preparazione di cibo avimale , che 
è fatta fenza alcun’ addizione , ed è di lafciarlo 
in balia di fe fteffo per un tempo più 2 ene 

| uns 
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Jango, fecondo la Magione ,. e la natara della cafa 
ne, finch’ effa abbia fatto qualche paffo verfo la 
putrefazione | L'animale in fatti dal momento del- 
Ja fua morte fembra tendere alla putrefazione; € 
lafciando, che quefta progredifca. fino ad un cera 
to grado; le carni fono refe più folubili nello 
fiomaco; e fe la putrefazione fla moderata , non 
fembra portar nocumento alla qualita nutriente 
della carne; Io non poffo determinare fino a 
quanto la putrefazione poffa effere conveniente» 
mente avanzata; ma certamente ¢d può effer dif- 
ferente fecondo la coftituzion delle perfone. 

Vi fono delle petfones che fembrano non fof- 
frite alcun inconveniente dalle carni ancorché 
molto puttefatte :, ma {cbbene vi fieno di quelli 5 
che poffano digerire le carni guafte, cioè le car- 
ni; che hanno un fapore; ed un odore; che noi 
conofciamo derivare dalla putrefazione , non oftan- 
te io eonofco molti altris in cui la digeftione è 
molto difturbata dalla più picciola quantità di 
carne corrotta; In ogni modo noi fiame di opi- 
pione , che non fi dovrebbero lafciar naai le cars 
ni pet lungo tempo in balia di fe ftefle per I’ og- 
getto fopraccennato; perche certiffimamente ogni 
paffo delle carni verfo la putrefezione le rende 
più atte ad aumentare la {pontanea tendenza dei 
Auidi animali a quello (tato, che noi abbiamo 
fuppofto eflere :fempre dannofo all’ umana cofti- 
‘tazione, e per. favorir Ja nafcita delle malats 
tie, e per aggravare 1 fintomi ; ed il pericolo 
quando fono nate. i pr 

Noi pafliamo era a confiderare ciò; che é pro» 
priamente il cuccimento delle foftanze animali s 
© la loro preparazione per mezzo dell’ applica» 
zione del calore. Quéfto cuocimento ¢ di due 
| fpezies fecondo che il calore è applicato fotto 
una forma umida; facendo bollire le predette fo» 
ftanzej © preparandole in flufato s 0 fotto forma 

i N 3 feeca è 
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fecca arroftendole , cucinandole fulla graticola 4 
o nel forno. 

‘La bollitura confilte pvopeksenieite nel far bol- 
lire le carni per qualche tempo dentro nell'acqua» 
Per tal mezzo congiungendofi. Pamidita al calo. 
‘rep'là: teflitura delle carni è certamente rela più 
tenera, e più folubile nello ftomaco; ed è per 
tal mezzo folamente, che le parti più fode, qua- 
li fono fe tendinofe, le ligamentofe ,. e. membra- 
nofe , poffono effere convenientemente ammollite, 

e la loro-foftanza gelatinola può effere debita» 
signi eftratta . ie 

Riguardo alle parti carnofe degli animali s le 
quali “fono di una teffitura più tenera, gli eftetti 
fono differenti fecondo il grado di bollitura; alla 
quale {i fono fatte foggiacere. Una bollitura mo» 
derata può render la loro teffitura più tenera fen- 
za diminuire la loro qualità nutriente; ma fe la 
bollitura è promoffa., finchè viene eftratto tutto 
ciò che v’ ha di folubile, il refidno è certamente 
meno folubile nello ftomaco , e nello fteffo *tem- 
po molto meno nutriente. Ma ficcome la. bolli- 
tura eftrae in principio Je parti più folubili, e 
perciò, le parti faline ; così il rimanente dopo la 
bollitura è in proporzione del tempo, che quefta 
ha durato, meno alcaleftente, e meno rifcaldane 
te il filtema,, 

La bollitura è comunemente ptt in vafi 
aperti, «ed in vali non perfettamente chiufi: ma 
{i può anche efeguire dentro digeftort, o vafi ac- 
curatamente , e ftrettamente chiali; e quando fi 
adoperano ‘ tali vafi, fi hanno degli effetti molto 
differenti da quelli, che rifultano facendo ufo di 
= aperti. Siccome noi non poffiamo impiegare 

in grado maggiore di calore di quello dell’acqua 
Valiente nel digeitore I ebollizione. dell’ acqua 
venendo. impedita, eos} non v’ha efalazione di 
parti Volatili : e febbene la foluzione fi sa 

mola 
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molto bene , e fi polfa promovere a qualunque 
fi voglia grado , pure quando non fia portata” 
troppo lungi, le ‘carni poffono effer refe tenerif- 
fime, e ritenete intanto ancora le loro parti le 
più faporofe; e quefta fpezie di cuocimento da- 
rà fempre la miglior bollitura di carne, 


3 


. L’ alleffo preparato col metodo ordinariò fi può 
confiderare come differente, fecondo la differente 
‘porzione d’acqua applicata , Se quefta è appli» 
cata folamente in picciola quantità., e fi faccia 
ufo d’un calore moderato continuato per lungo 
tempo, fi avrà lo flufato, dove la teffitura @ refa 
più tenera, fenza ¢he ne fia eftratta una grande 
‘quantità delle par folubili 5 e perciò una tal 

preparazione rende la carne più faporita ; e ba- 
ftantemente nutriente, | ai 

Le altre applicazioni del calore.fono fotto for- 
‘ma fecca | cioè quando la carne affoggettata ad 
una tal preparazione è fotto forma. fecca, o. quafi 
tale; almeno in tal preparazione non v'è ag- 
giunta acqua, nè altro fluide, che poffa fcioglie- 
re alcuni parte della fua foftanza. In quefto pro» 
ceffo il calore viene applicato in due maniere 4 
poichè la carne od è chiufa dentro a’ vali, od è 
Jafciata efpofta all’ aria libera , 

La prima maniera è il cuocimento nel forno è 
e febbene per l’ordinario in quefta preparazione 
la carne fia folamente coperta. colla. pafta , con 
cid però 5° evita una confiderabile efalazione 5 e 
quindi i fughi ritenuti, mentre il calore v° è ap- 
plicato, rendono la carne più tenera: ed.in totti 

Ci cal quando il calore. applicato ftacca:, ed in 
qualche modo {volge l'aria, fenza ch’ effa n° efa- 
li, la foftanza è refa più tenera, che quando y 
ha un’ efalazione , ufando qualche. altro procefio. 

Nell arroffo fulla graticola fuccede un’ efalazio- 

_ne; ma in tal proceffo viene più d’appreflo ape 

plicato i! calore del nudo fuoco; perciò la 5 del 
4 x ~ 
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fizie efteriore di tal vivanda viene alquanto fas 
durita, prima che 1! calore penetri l’intero della 
foftanza e quindi fi fcanfa una grande efala» 
zione , e l’intera foltanza diviene fuffi-ientemen= 
te tenera: ma quefta {pezie di cuocimento é {pes 
zialmente ufata per quelle carni , che fi voglio® 
no mangiare ub po’ rarefatte . | 

Molto fimile ad una tal preparazione è la frit4 
tura: ficcorne in quefta la carne è tagliata in fets 
te fottilis e difpofta dentro un recipiente, inter- 
potto fra una.tal catne ed il nudo fuoco; il cas 
lore è applicato all'intera foftanza più ugual- 
mente. Or un dé’ lati della carne toccando ims 
mediatamente il fondo del recipiente; farebbe pre« 
fto indurita dal calore; perciò è fempre necefla- 
rio d’interporvi una qualche fluida. materia . 
Quando tal materia è un olio; come fi fuole per 
Porditiario , effa, fe le venga applicato un alte 
grado di calore, è foggetta a render. empireuma- 
tica una tal vivanda, od almeno meno mifcibi- 
le coi fluidi dello ftomaco ; cos} tutte le carni 
fritte fono meno digeribili, ch: qualunque altra 
preparazione delle medelime foftanze; fe non che 
alcune volte io fteffo può fuccedere alle carni 
cotte nel forno, alle quali folamente fi aggiunge 
una materia oleofa per impedire, che il calore 
“non le difecchi troppo. Ognuno fa, che le pre- 
parazioni dello ftufato e della frittura fono fres 
quentemente combinate infismej e di una tal come 
Binazione fi poffono valutare gli effetti relativa» 
mente all’efferfi ufata più o meno dell’ una; o 
dell'altra di tali preparazioni. 

La maniera di applicare il calore} che fi deve 
altre accennare , è quella molto frequente dell’ 
arroffimento . In quetto proceffo ; fietome s° ha 
1’ attenzione per mezzo d’un conveniente artifi- 
zio, che il calore fia ugualmente da tutte le pars 
i applicato; fe ne ottiene certamente l’effetto di 

rene 
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‘endere più»tenera la carne a tal preparazione 
affoggettata; e febbene fi produca una confidera- 
bile éfalazione , ella è quafi folamente formata 
di un’ acquofa umidità, Certamente una tale efa- 
lazione potrebbe andar troppo avanti, e rendere 
pofcia la vivanda meno folubile , fe non foffe 
che a queft’ operazione fono folamente afloggetta- 
te delle maffe grandi; e che quindi primieramen» 
te è indurita Ja\ loro fuperfizie efteriore ; ed è 
impedita Il’ efalazione delle parti interiori .. Nello 
fteffo tempo una materia oleofa viene comune- 
mente; e ripetutamente: applicata. alla  fuperfizie 
efterioré è per il the s° impedifce e la grande 
efalazione , ed il grande indurimento all’ efterior 
fuperfizie, finchè il. calore ‘abbia penetrata P ine. 
tera foftanza )\e P abbia refa'fufficientemente te- 
nera. Da tutto cid fi può comprendere , quali 
fieno gli effetti dell’ arroftimento ; e qual fia la 
maniera 5 con cui fi deve diportarfi in una tal 
operazione. | berets | 
Avendo così {piegato 3 quanto meglio ho po- 

tuto , le principali parti della preparazione de 
cibi; ed i loro effetti in quanto dipendono dall’ 
applicazione del calore , noi dobbiamo folamente 
offervare , che le altre preparazioni delle vivane 
de, che vengono file tavole, non differifcono 
che per le diverfe falfe, o materie umide, che 
fono impiegate per evitare la fecchezza di tali vie 
yande, e per renderle più grate al palato, 

| Le falfe hanno per loro bafe una materia oleoe 
fa, o fortemente gelatinofa ettratta. da altre vi- 
vande,; e luna e l’altra di quefte fono refe più 
wrate con mefcolarvi qualche altra materia ali- 
mentare > e più piccanti coll’ aggiunta di var]. 
condimenti : gli effetti di quefti condimenti nel- 
lo ftomaco , e nella maffa del fangue faranno 
comprefi da ciò , che noi quanto prima efpor= 
termo. : 

LÀ 
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Delle Bevande + 


‘Otto i nomi d’alimento, cibo o vivanda » io 
comprendo tutte le cofe o folide, o liquide , 


‘che poffono fervire a fornir la materia folida 


del corpo umano; e fotto il nome di bevanda io 
comprendo tutti i liquidi, che fono atti a fornire 
le parti acquofe sì de’folidi , che de’ fluidi, 

Egli è ben noto quanto grande parte l’ acqua 
abbia nella compofizione dei fluidi; ed anche Her 
folidi del corpo: umano ; ed egli è uguaimente 
ben noto, che la medefima acqua, per varj.mez=. 
zi, fi va continuamente diffipando, e difperden= 
do, e confegwentemente, che è affolutamente ne- 
celfaria una cottante fomminiftrazione di tal flui- 
do per la confervazione del fitema. Perchè una 


tal fomminiftrazione Ga debitamente fatta , la Na- 


tura ci ha data la fete ,-che c’induce a far ufo 
della bevanda. is: 
Le bevande, che noi wfiamo , fono in appas 
renza materie differenti ; ma Vaccennata fomnai- 
niftrazione fi trae della fola pura acqua elemen- 
‘tare; e che tutte le bevande, che fomminiftrano 
il liquido neceffario , ‘| operino cid folamente.in 
virtù dell’acqua elementare , che ognuna di 
effe contiene, farà , io credo; facilmente accor- 


‘dato. Le notre bevande perciò fi poffono cenfi- 


‘derare. come di due {pezie ; una confiftente d’ac- 
‘qua fola, tale quale la Natura ce loffre; ed 
un’ altra di cui la bafe , o la parte principale è. 
la fuddetta acqua naturale, ma con certe aggiun- 
te fattevi dalla Natura, o dall’ Arte. 
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Ss E Z I 0.N E I. 
Dell’ Acqua fempiice. 


f~Uelto , per quanto io fo, € il fala liquido 
di cui fanno ufo i brat, quando hanno 
fete, e quindi fi, può argomentare , che quefto li- 
quido fia generalmente molto ben adattato all’ 
animale economia. Ch’ elfo fia baftantemente op- 
portuno agli nomini; apparirà chiaramente da 
cid, che una gran parte di efli non ufano altra 
bevanda, che quelta, per tutto il tempo della 
lero vita . Egli è certamente vero , che gli uo- 
mini nella loro infanzia vivono di latte fucchia- 
to dal feno delle loro madri ; e vi fono alcuni 
popoli, che fanno molto ufo di latte per tutto 
il corfo della loro vita: ma vi fono certe nazio» 
ni; che fono prive di animali domeftici , che 
Joro fomminiftrino un tal liquore, e perciò per 
bevanda devono attaccarfi alla fola acqua (179); 
e lo ftato di fanità di quelle perfone, che per 
varie cagioni fanno ufo di fola acqua; tnoftra 4 
che quefta convenga perfettamente agli oggetti 
dell’ umana economia. ) ty yo NG 
 L’acqua femplice per tanto » cioè tale quale ci 
viene fomminiftrata dalla Natura, è fenza alcun’ 
aggianta , la bevanda propria del genere uma- 
no (180). Ma febbene io ho ufato il titolo d' 
acqua femplice , convien notare ; che la Natu- 
“ra non offre giammai I acqua perfettamente. fern- 
plice , o fenza ch’ ella fia più o meno impre- 
gnata d’a!cune altre materie; e per quefto ri- 
guardo G fono diftinte le acque naturali, fecon- 
Fo che fono impregnate di varie materie più © 
meno convenienti all’ ufo umano . Io non ofo de- 
‘terminare fin dove fi deva portare una tal diftin- 
zione; ma io fgno molto difpofto a ftabilire aie 
2 
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{ta dottrina , che la prederta diftinzione non devé 
effere ufata con molta fottigliezga, poiché io 
giudico, che tutte le acque naturali , le quali 
non fono pregzie per modoy onde agli uomin: di 
una fenfibilità ordinaria prefentino alcun offers 
vabile fapore; né odore; fieno oppor uniffime 
per fervir di bevanda al genere umano... 

Si è però eziandio offervato ; che certe acque, 
che non hanno fapore s nè odore; fi. fono nondi- 
meno trovate effer pregne di tali materie, per 
cui fi poffono rifguardare meno falutari agli ue- 
mini, che P acqua pt femplice; oy per meglio 
dire, dell’acquacla più pura. HORA 

Ciò fi può fupporre aver luogo fpezialmente 
nell’ acque diftinte in dure, e /eggiere. Le prime: 
fono pregne di una porzione di felenite, o di al< 
tre materie terreftriy. che Je rendono improprie 
per certi oggetti di domeftica economia, e che fi 
potrebbero fupporre ‘renderle all? umana. coititu- 
zione meno falutari; che le acque più pure; e 
più leggiere. Seoza però entrare in alcuna fottile — 
queftione fu quefto foggetto, bafterd di dire , che 
le acque più leggiere., quando ciò fia in nofiro 
potere, debbono eflere preferite ( 181): ma nello 
fteffo tempo noi non poffiamo fcuoprire, che le 
acque più dure; anche quando fono ftate ufate 
in grandiffima copia; e continuamente , fieno {late 
manifeftamente dannofe; almeno noi non poffia- 
mo trovare alcuna grande o chiara evidenza dei 
cattivi effetti, che fono ftati a quelle attribuiti, 
Jo viffi per molti anni in una grande città, in 
cul le acque geicraliflimamente impiegate erano 
molto dure; e febbene fe ne poteflero avere di 
più leggiere; la masgior parte del popolo ufava 
folamente le dure. Ma fra queito popolo io non 
ho offervato alcuna malattia endemica ; ed alme- 
no neffuna, ch’ jo poteffi imputare all’acqua in 
quel luogo ufata; e certamente. neffuna 5, ch’ 10 
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hon abbia incontrata al pari frequentemente im 
un’ altra città , in cui io ho ugualmente per mol- 
ti anni efercitata la Medicina, e di cui gli abi- 
tanti generalmente non ufano ‘altr’ acqua, che la 
più leggiera. ceti | 
* I Medici hanno ‘ntraprefe. ancora più fottili 
dit; zioni dell’acqua ‘comune, e |’ hanno diftinta 
in acqua di forgente, acqua di pozzo y acqua dt 
fiume, ed acqua di lago; ma fembra , che vi fia 
oco fondamento per diftinguere, tali acque l’una 
dall'altra, ‘A!cuoe di° quefte acque poffono in 
qua'che ‘occalione effere impregnate di materie 
ftaordinarie; ma io credo, che tali acque avran- 
no fempre delle apparenze baftanti per effer rico» 
nofciute , onde allontanarci. dal» loro ufo: e ris 
guardo allo itato , in cui comunemente fi trova= 
no , bafterà dire , che neffun impregnamento y 
che non Gs fenfibile alla vifta, al fapore, ed all’ 
odore , farà di tanta confeguenza, che meriti la 
hoftra attenzione; e {celta nell’ ufo dell’ acqua s 
a cui appartiene. na 
Su quefto foggetto recherebbe maraviglia » fe 
jo ommetteffi di far menzione dell’ acqua piova- 
na, e dell’acqua di neve, fu cui tanto è fiato 
detto . Io però devo folo dire, che febbene ques 
{te fieno forfe le più leggiere, e le più pure di 
tutte le acque comuni , nondimeno io non pof= 
fo comprendere, che il loro ufo abbia alcun av- 
vantaggio fopra quello delle altre; d’altra parte 
io fon perfuafo’, che non fi abbia alcun fonda» 
mento per fupporre i particolari cattivi effetti 
dell’acqua di neve, che le fono ftati afcritti. 
Noi termineremo quell’ argomento col notare 4 
che gli efami minuti, ed accurati, che fono ftati 
fatti dell’acque , ch’ io chiamo femplict 0 comu- 
ni , fono molto commendabili. Ma gli efami 5 
che fono ftati finora fatti fu quefto propofito s 
non mi portano a penfare, che fia neceffario un 
grana 
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grande {crupolo nella fcelta dell’ acque: e riguate 
do ai cattivi effetti; che fono-(tati attribuiti ad! 
alcuna di effe io non poffo vedere alcun fonda». 
mento per fupporre, che alcuna di quelle poffa 
produrre le fcrofole, la ftupidità, od. altre malate. 
‘tie; che fi dicono effer endemiche in certi paefi . 

La confiderazione delle acque minerali non ape 
partiene panto a quelto luogo +... .o° 


fa De 


Delle Bevande, di cui la bafe è l’acqua, ma a 
‘cui fono fate fatte delle aggiunte dalla 
Natura, 0 dal? Arte. 4 


tT Arie cofe {i aggiungono all’ acqua impiegata, 

a titolo di bevanda; tali fono ifucchi acidi 

dei frutti, le matetie farinacee aromatiche ,, vil 
Tè, il Caffe, ed altre foftanze vegetabili ; Quane 
to più quefte materie, febbene unite all’ acqua 5 
ritengono le loro qualità particolaris le qualità 
della bevanda quindi proveniente ‘dipenderanno 
dalle qualità di quelle materie all’ acqua aggiune 
te: ma ficcome le qualità alle predette materie 
appartenenti 0 fono ftate di già efpofte nel difcor- 
fo fugli alimenti ; 0 lo faranno in appreffo in 
quello de’ medicamenti, egli non è neceffario di 
confiderar qui d’ avvantaggio la natura; e qual 
tà di tali bevande. is 

Liquori fermentatt. 

Vi fono perd delle foftanze, che unite coll’ 
acqua, fanno fubire al liquore un confiderabile 
.cangiamento ; coll’ eccitarvi una fermentazione vi- 
nofa: e ficcome 1 liquori ces} preparati fono ufa- 
ti a titolo di, bevande apprefio tutte le nazioni 
‘civilizzate, effi meritano la noftra particolar’ at- 
‘tenzione; e\perciò devono effere in quefd luogo 


Si 


‘confiderati. ©’ 


ee 
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© Si poffono primieramente ammettere due {pee 
zie di quefti liquori fermentati ; una ‘delle quali 
fi prepara co’ fughi de’ frutti ; e tali liquori fi 
chiamano vini dal nome della principal fpezie di 
efi; l’altra fi prepara con una foftanza eftratta 
er mezzo dell’acqua da certi femi © radici, € 
“tali liquori fono chiamati Ales o Birre. Noi cos 
mincieremo a parlare dei primi. | 
| A quefto propolito io non credo neceffario di 
efporre la dottrina generale della fermentazione 
winofas poichè fuppongo » ch’effa fra commune 
fsente nota. lo qui dirò folamente 1.9 ch'io pren= 
do come cola gia provata; che lo ‘zucchero ; € 
le foftanze 5 che ne contengono, ¢ quefte fola= 
iniente in proporzione dello zucchero da effe con 
tenuto ; fieno foggetti capaci di effer eangiati colla 
fermentazione : ‘2%. che colla fermentazione lo 
yucchero è diverfamente cangiato; e fpezia!men= 
te ch’ effo è in parte convertito in alceoci(182); 
éiocché nom occorre qui definire; che -queft’ è lo 
facco. de’ frutti impregnati di alcool in confe. 
_Buenza della fermentazione; che coftituifce pro- 
‘priamente; € rigorofamente il vino ; e che lo 
fiato di quefti fughi 5 unitamente ad alcune ma= 
terie; le quali fi trovano originariamente in effi ; 
modificato più o meno dalla medefima fermenta- 
sione da al vino tutte le fue differenti forme ; e 
qualità . o Dari . ( 

Il vino fi prefenta fotto condizioni differenti e 
per le fue qualità fenfibili se per altre proprie. 
tà ; che in effo fi fenoprono; ed è nofîro princi- 
‘pale dovere di datne qui contezza s € d’ invefti= 
| garne le caufes onde poffano effere meglio detet- 
minati gli effetti de vini particolari ¢ nella die- 
ta, e nella Medicina: — CA; 

A quefto propofito io direi.s che in generale 
la differefite condizione de’ vini dipende parte dal- 
la natura della materia affoggettata alla fermenta= 
| Zi- 
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zione, e parte dalle circoltanze è che occorrono 
nella loro preparazione... ||. : 

Riguardo al primo la principal differenza, che 
s'incontra , è nella quantità di zucchero conte= 
nuta nella materia predetta » e fembra folamente 
neceffario confiderare ciò riguardo al fucco dell? 
uva, da cui il vino è più generalmente pre» 
parato . 

I Botanici comunemente fuppongono , che la 
vigna fia una pianta d'una fola pezie ; e che la 


‘diverfità; che fi offerva nel fuo. frutto , marchi 


in effa folamente altrettante varietà , che poffono 
effere prodotte da» differenti. caufe nella medelima 
fpezie. | 

Ciò può effere anche vero : ficcome però la. 
Vigna fi propaga per talls., la medefima varietà 
può continuare ad.apparire coftantemente ; ed 1 
tallt effendo prefi da vigne, di cui le condizione 
è differente, not poffiamo avere una varietà di 
frutti, ne’. quali continui ad apparire la differens 
za naturale del tronco primitivo: quefta differen= 
za però noi fupponiamo, che fia fempre determi= 
nata dalla quantità dello zucchero , che ciafcun 
di tali diverfì frutti contiene, 

Quefta quantità di zucchero ‘nondimeno può 
in ciafcuna uva effere confiderabilmente variata 
da differenti circoftanze. È primieramente in una 
medefima forta di uva la quantità dello zucchero 
può variare per il terreno , in cui effa. crefce 3 
fecondo che quefto è più craffo , o più tenue : 
mentre nel fecondo cafo l’uva prefenta minor 
copia di fugo; ma ‘quefto è più perfettamente 
maturo , e perciò contiene una maggior porzione 
di zucchero, | i 

2°. L’uva può effere più o meno zuccherina 3 
fecondo il clima, in cui crefce. Egli è il calo= 


‘res che rende maturi i frutti, e che produce 


perciò la materia zuccherina, ch’ effi contengono : 
Di e 
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je riguardo all uva fi puo-con tutta ficurezza af« 
ferire, che, dentro certi ‘limiti, quanto «è mag? 
giore il calore, a cui I’ uva €efpofta , tanto mag- 
giore maturità efla acquifta , e. tanto maggiore 
copia di materia zuccherina ella conterrà. Si fa- 
{tiene, che una. .certa. temperatura di clima fia 
neceffaria per dare la maffima perfezione all’ uva ; 
e quefta temperatura è dal ventefimo fino al cin» 
quantelimo grado di latitudine sì auftrale, . che 
boreale . Ciò forfe non è ancora efattamente de- 
eerminato con accurate offervazioni; ma egli è 
abbaftanza certo, che mentre al di là dei. cin- 
quanta gradi la maturità dell'uva è per I? ordi- 
nario più imperfetta , quefto frutto fempre divie- 
ne più facilmente maturo, quanto più .il clima 5 
dentro gli accennati limiti, è pit vicino all 
equatore. di | 
| 3.0 La materia zuccherina dell uva farà fem-_ 
pre maggiore, quanto più fi è lafciato che il 
frutto acquilti una maggiore maturità col reftare 
lungo tempo fulla pianta, quando il clima ciò 
permetta. : | O 

4.° Si deve offervare, che il fucco zuccherino 
dell’ uva è fpeffo ‘accompagnato nel. medefimo 
frutto da un fucco acido, ed acerbo: che. fi può 
confiderare e che diminuifca la quantita di ma- 
seria zuccherina, e che la renda meno atta alla 
fermentazione : e cid accade all'uva sì in. virth 
della fua originaria natura, come per non arri- 
vare: ad una compiuta maturità, Se la. maturità 
per tanto non è completa, ficcome noi fappia- 
mo, che tutte le frutta fi maturano per gradi; e 
che fpetfiffimo quando il fucco del frutto ,. che è 
nella parte di mezzo, è perfettamente . maturo s 
yi è un fucco acido ed acerbo, che ancora rima- 
ne nella fua parte verfo la fcorza; così noi tro» 
viamo, che fecondo la maniera di efprimer il 
fucco s elfo riefce differentemente atto alla fermen: 

Tom. II O ta 
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tazione. Il fucco , che fcorre ad una leggera prefs 
fione folamente, è più zuccherino; mentre quele 
lo, che corte in confeguenza di una più forte 
efpreflione , è fempre meno dolce; e ‘la fua acidi». 
tà od acerbità è maggiore in proporzione della 
maggior forza in tal ‘cafo impiegata. 

Quette fono le circoftanze ‘dell’’uva, che ftedee 
do il loro {tato, poffono produrre confiderabilt 
differenze nella condizione dei vini. 

In fecondo luogo rivi fupponiamo, che la dif- 
ferenza dei vini ‘dipenda. dalle circoftanze ; che 
accompagnano la loro fermentazione « 

Quefta nel principio è attiva, ed ‘alcun usci 
Yiolenta, e fa afcendere alla fuperfizie del liquo- 
re una gran quantità di materia: ma dopo un 
certo tempo la vivacità del moto inteftino divie- 
ne molto minore : ed in vece we af{cenda niate: 
ria alla fuperfizie, quella che vi è prima afcefa ; 
Cade a! fondo Dopo ciò però continua qualche 
fermentazione; febbene in una maniera più len- 
tas e meno attiva, la quale può continuare pet 
lungo tempo; e ciù é neceffario ad una affimila- 
zion più completa, e perciò alla formazione di 
un vino più perfetto ( 183 ). 

In quefto proceffo la quantità della materia 
fermentabile effendo baltantemente grande, quan- 
to più attiva è la prima fermentazione, dentro 
però certi limiti, tanto maggiore quantita di als 
coot ne farà prodotta ; ed in “confeguenza un vino 
più robufto, e quanto più ‘è prolungata la lenta 
fermentazione; il vino farà più perfetto s e più 
fcevro di ogni altra materia aderente. Ma fe 0° 
Ja prima fermentazione attiva fia fatta con preci 
pizio,o la feconda fermentazione fia troppo pro- 
lungata; tutto il vino ‘od una parte di effo fi 
convertirà in un ‘aceto; che avrà qualità differen- 
tiffime dal vino, ‘o dalle parti di effo, che anco~ 
ra ritengono la natura vinofa. op 
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Da quefti princip) riguardo alla fermentazioni 
Facilmente apparirà , che i liquori; i quali fi rif 
Suardano frequentemente come. vini; cioè tali 
quali fono la maffime parte dei vini ufati; poffo- 
no contenere tré differenti materie . i. Una pors 
zione di mofto; o materia non affimilata ; 2.° Una 
| porzione di un vero:vino, cioè di un liquore; 
in cui per mezzo della fermentazione-è prodotta 
tina derta quantità di alcool ; e 3.° Una porzione 
di aceto prbdotta da una fermentazione o troppo 
attiva; 0 troppo prolungata » , 

Quefte differenti materie compariranno in mag- 
Giore; 6 minor copia in differenti periodi della 
_ Fertpentaziones Nei primi tempi di effa, offia 
Hei Vinis che noi chiamiameo nuovi; il mofto farà 
il più abbondante. Quanto più fi avanza il pe- 
riodo della fermentazione, la porzione del vero 
vino farà ‘più confiderabile; e fe la feritientazione 
È flata fempre convenientemente ditettà; non ri- 
Fulterà punto di aceto , fe non nel vino vecchif- 
fimo; e quindi dalla proporzione di quefte varie 
materie fi potranno. convenientemente determi- 
pare le qualita del» vino rifultante in quel tal 
periodo, e ftato di fermentazione: ata 
1 vini nuovi fons f{pezialmente foggetti ad br 
alto grado di acefcenza ; quando fono ticevuti 
nello Momaco, ed im tal cafo occafioriano una 
Stande fiatulenza; e molte erutizzioni di materié 
acide. Quindi pure fi produce fpefio la. molefta 
fenfazione di brucior di ftomaco; 0 di violenti 
dolori di flotnaco provenienti da fpafmi; e la 
fiaffa iniateria acida nel fortir dallo ftomaco me- 
‘feolandofi colla bile; è foggetta a produtte degli 
fpalmi dolorofi ; © ‘Coliche neg!’ inteftini 5 e di 
ecéitare una violenta diarrea ( 184): 
“dl vin matufo ‘e perfetto; quando non vi fia 
na vizio vello rftorinaco; che lo riceve; non va 
foggetto & tali ‘inconvenienti; e per I’ alcool; 
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ch’ effo contiene , è atto a fortificare lo ftomaco, 
ed a favorire una buona digeftione . Per il me- 
defimo alcool eziandio effo è arto a ftimolare VP 
intero fiftema., e diviene quindi cordiale, ed efi- 
larante; ma a caufa di quefta fteffa materia quan- 
do effo fia prefo in maggior quantità , diviene 
inebriante, ed un potente fedativo , 

I vini; che contengono una porzione d’ aceto, 
hanno quindi una quantità corrifpondente del lo- 
ro alcool, che è diftrutta se perciò il loro potere 
Riciolante è diminuito. Nello tteffo tempo feb= 
bene |’ aceto fia meno foggetto ad un’acefcenza 
dannofa nello ftomaco, di quello che i fucchi 
non fermentati; nondimeno fe nelle altre parti 
del vino vi reltà qualche poco di una ‘tal mate 
ria non fermentata, o fe quefta fi trova per al- 
tro modo accidenta:mente nello ftomaco, l'aceto 5 
od acido acetofo coll’ eccitare una fermentazione 
acetofa può occafionare grandiffimi difordini, e 
{pello più grandi di quelli, che provengono da 
un’ acefcenza ipontanea : 

Noi abbiamo così procurato di fpiegare, in 
qual maniera le condizioni dei ‘vini poffano effer 
differenti fecondo le differenti circoftanze » che ac- 
compagnano la loro fermentazione, ma noi fia- 
mo lontani dal poter applicare tali diftinzioni ai 
vini in commerzio, per nen effere noi baftante- 
mente informati delle varie pratiche impiegate 
dai fabbricatori di vine in differenti paefì; e mol- 
to meno dei var) artifiz) praticati dai mercanti; 
e venditori di vino per nafcondere, e mafcherare 
Jo ftato reale di quel liquore. In vece di. tal ri- 
cerca y noi procureremo di dire, come fi pofia in 
qualche modo valutare la natura dei vini da al 
cune loro feafibili qualita. 

I vini differifcono un po’ per l'odore; ma 
‘non fi può in neffun modo determinare, quali 
fieno le qualità da quefti differenti odori Ladino S 
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Tn generale quando Podor particolare .d’ un vine 
‘è forte; e vivo, quefto fempre dinota , che lo 
ftato di quefto vino è il più perfetto , ed il più. 
buono , purchè pero quef? odore fi efamini net 
“vini di qualche eta, mentre i vini nuovi fotto 
una fermentazione più attiva poffono dare un o- 
dot più piccante ; quelt’ odore però può dalle 
perfone pratiche diftinguerfi da quello proprio ad 
un perfetto vino. | 
Con quefte circoltanze di odore hanno molto 
rapporto lo ftrepito , 0 la fchiuma; che 1 vini 
prefentano nelle tazze 5 € le quali. cofe fempre 
moftrano, ch’ effi li trovano ancora ‘in una fer- 
mentazione un poco attiva ; e. che nel fucco ori- 
ginale vi fu per la. maggior parte una quantità 
di acido . | | 
Vi fono però de’ vini perfettamente maturi 5 
ed in cui non efifte alcuna molto attiva fermen= 
tazione , che non oftante fe fi efpongano ad una 
tcottente d’aria; e fe fi agitino un poco nel ver- 
farli, prefentano di leggieri una {chiuma ne! bic 
chiere; ma apparirà , che efi non fi trovino in 
alcuna fermentazione più attiva del dovere , da 
ciò, che quefta fchiuma cefla, e fi diffipa fubito 
dopo. | | oi 
Risuardo al fapore , vi fono alcuni vini, che 
fono confiderabilmente acidi.;,e tal cofa fi deve 
ripetere da cid, che i fucchi s che li fommini- 
ftrane , contengono molto acido , e poco zucche= 
ro: e perciò quefti vini contengono poco alcool. 
Ma fi deve offervare riguardo a tali vini, che 
molti ftomachi fono atti ad. occorrere alla lo- 
ro acefcenza ; e ficcome l'acido fi oppone fino 
ad un certo punto al potere ftimolante dell’ 
alcool , così fe ‘tali vini non fono direttamen- 
te rinfrefcanti; efi fono almeno ‘meno rifeal« 
dant. KH . 
Noi abbiamo accennato di fopra 4 che i vini 
3 pols 
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potfono apparir acidi per una certa quantità di 
aceto, che in loro fi forma: ma al fapor. recen- 
te de’ primis ed alle (tato inforzato de’ fecondi fi 
diftinguerà facilmente una tale acidità. 

Molti vini fono notabilmente dolci, e ciò pitt 
in loro provenire da caufe differenti. Qualche 

volta dipende da una dolcezza originaria nell’ 
uva, la quale non è interamente diftratta da al- 
cuna fermentazione; ed altre volte Ja medefima 
dolcezza può derivare da una completa fermenta- 
zione nei vini i più perfetti, Si può però fem- 
pre fofpettare » che 1 vini dolci ritengano una. 
porzione di materia non affimilata 5 fpezialmente 
quando la fermentazione attiva è ftata- artifizio- 
famente arreftata ; e quando quefte circoftanze non 
fono compenfate da una grande porzione di al- 
cool in loro prodotto, elle fempre prefenteranno 
facilmente gli effetti di una materia non aflimila- 
ta in loro permanente, 

I vini poffono effere più aufteri , ed un poco 
ftitici }\ oppure di un fapore più mite, e delica= 
to. Il primo di quefti fapori accompagna per i 

ordinario i vini acidi , e può effer proprio dell’ 
originaria acidità od acerbità del frutto ;ma per 
lo più eflo appartiene al fucco della fcorza » da 
cui il vino è ftato tratto per mezzo d’ una mol- 
to forte efpreffione; e © anche dall’ uve, che 
altronde contengono una gran quantità di mate- 
ria zuccherina . Quelt’ è una qualita, che rende 1 
vini più aftringenti, ma effa è innocente , eccet- 
to che in quanto dipende da caufle 4 che dif 
pongono i vini predetti ad una grande aceften» 
za, Ella fempre” apparifce piu ° fortemente ne’ 
vi 11 nuovi; ed è molto mitigata da una fermen- 
tazione lungamente protratta, Quindi i vini deg- 
gieri, € piacevoli neflo fteffo tempo, “che mo- 
ftrano, che il fucco primitivo, da cui fon tratti, 
folle privo d'ogni acerbità , fannoveziandio pre- 
ti sd ay 7a 
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fumere , .che la. loro, fermentazione fia ftata la 
più perfetta . ted mrss by 5° 2) 
- «Cicrefta.ora da efaminare i-vini , che differi- 
Scono per il loro. colore. Quefto colore però ef- 
fendo {peflo artifiziale sici rende incerti riguardo 
alle qualita, che accompagnano il naturale . colo- 
re di que’ diverfi liquori. i hei 
i Quando. il color roffo-d’'un vino non dipende dall’ 
‘aggiunta di una materia colorante, 10. credo »5 
‘ch'eflo fempre derivi dal colore delle fcorze de’ 
grani. dell’ uva salloggettate alla prima fermenta~ 
zione del fucco je. perciò quefte fcorze danno a 
tal fucco , ed al vino quindi proveniente qualche 
grado di aufterità, e di aftrizione : e fe il pro- 
Zeffo della fermentazione fia per gli altri conti.il 
-medefimo, egli-é folamente per quefta qualità di 
‘un’debole grado di aftriziorie»s che noi poffiamo 
comprendere, che i vini roffi differifcano dai 
‘bianchi, Egli è sperò poffibile, che ficcome alcu- 
ne volte fi ha fin dal principio in) vita; che 4 
wini-riefcano d’un color e bianco 5:0 roflo., pers: 
cid. fi poffono afloggettare, ad un differente. pro= 
cello di fermentazione; ‘e-quindi. poffono ‘differi» 
re più confiderabilmenee in una maniera, di. cui 
non ho cognizione. ici. i ia 

Noi-abbiamo così procurato. d? indicare. le dif- 
ferenti condizioni de’ vini se di affegnarne le va- 
rie caufe; e noi ora. fareffimo alcune ‘offervazio» » 
ni fui vini fatti co’-fucchi «di .altre frutta diver- 
fe dall’ uva, quali fonoile mele, le pere » le; tir 
legie ed eziandio fu quelli. fatti a fomiglianza 
di vino collo zucchero, o-col mele; Ma io fon 
perfuafo, che i princip). efpofti riguardo, al vino 
fatta col fucco dell'uva poflano applicarli a tut- 
te Je altre {pezie ora accennate ; e noivora fola- 
mente dobbiamo dire qualche cofa fopra le altre 
fpezie principali di liquori fermentati » che fono 
chiamati Baye, od Aloes... è x dai 
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Colle ‘radici di ‘parecchi vegetabili fi poffoné 
fare de’ liquori fermentati, che fieno ‘atti “a fom» 
miniftrare dell’ alcool; ma’, per. quanto io fo , 
quefte radici non fono ufate ‘per formare de’ lis 
quori da bere: e tutte le fpezie di birra ‘fono 
| preparate folamente co’ femi farinacei. Rei 

Quando quefti fi riducono in malt, cioè quan 
do vi fi ecciti, e fi promova un certo grado di 
germinazione , fe ne (volge fempre uno zucche 
ro, che fi manifefta nella loro foftanza faring 
cea; quefta materia zuccherina ‘eftratta dall-ac 
qua affoggettata ad una fermentazione analoga > 
e molto fimile a quella de’ vini, fomminiftra le 
noftre birre contenenti una certa quantità di al- 
cool. Quefte birre percid in generale: hanno da 
qualità cordiale, efilarante’, inebriante; e fedas 
tiva del vino ( 185); as o» 

Quefte bitre, al pari de’ vini, fi trovano fotto 
differenti condizioni 5 dipendenti» in parte dalla 
quantità e ‘condizione della materia zuccherina 
impiegata, ed in parte dal proceffo della fermens 
tazione; a cui tali liquori fono ftati affoggettati ; 

La birra fi può preparare con qualunque delle 
cereali. L' orzo è ftato principalmente impiegas 
to, ed io credo , che fi abbia avuta molta ras 
gione per cid fare y poichè fi può meglio regolare 
da faa germinazione; e ‘perchè in tal fua: germié 
nazione effo fomminiftra il fuo zucchero più pron« 
tamente, ed in maggior quantità: e febbene gli 
altri farinace: poffano effere impiegati; fi è det- 
to, che le birre tratteda egauno di effi feparata= 
mente fieno dotate di qualità differenti. Ciò pes 
tò io penfo effere fenza fondamento je fona 
perfiiafo; che la birra preparata cogli altri fari» 
macei non difteri{ca effenzialmente dalla birra fat« 
ta coll orzo. Spielmann dice, che la birra fatta 
coll’avena è. amara.; ma io ho fpeffo offervato 
della birra fatta con un tal farinaceo’, la quale 
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mon aveva punto di amarezza, e che riufciva in 
tutti.i conti una perfettifima birra ; nè fi pod 
rimarcare in effa alcuna qualita, che fia atta a 
diftinguerla da quella fatta colP orzo. © on 
Riguardo alle. birre fatte nella maniera ordina= 
ria, di cui io paffo a trattare prefentemente, ef- 
fe fono più forti, o più deboli fecondo la quan= 
tith di materia zuccherina perciò impiegata : la 
qual materia farà maggiore o minore, fecondo la 
quantita di farina ben matura nell’ orzo adopera- 
to; fecondo la maggiore o minor’ efattezza nel 
_promovere la germinazione o walt; fecondo che 
dall’acqua fi farà eftratta più o meno convenien= 
temente , è completamente la materia zuccheri» 
ma; e fecondo la maggiore , 0 minore diflipazio= 
-ne dell’ acqua fuperflua, quando una grande pro= 
‘porzione di guetta fia {tata neceffariamente im» 
«piegata per una piu completa eltrazione della 
predetta zuccherina; materia. 

‘ Da tali circoftanze dipende la forza , o debo= 
Jezza delle birre; e riguardo alle altre. qualità 
di quefti liquori, effe dipenderanno dal proceflo 
della fulfeguente fermentazione . | 
L’infafione del malt, o del mofto di birra 4 
fecondo |’ ordinaria maniera di dire, non é così 
ben difpolta alla. fermentazione come i fucchi 
delle frutta 3 e:percid richiede , che vi fia aggiunto 
un fermento ; e quando quefto fermento fia age 
giunto , il proceffo della fermentazione è quali il 
medefimo che in quella dei vini; in principio 
queta fermentazione è attiviffima , ed in feguita 
lentamente protratta per. lungo tempo : ma per 
quanto quefta fermentazione fia. bene diretta: 4 
egli è dubbiofiffimo, fe la birra poffa effer mai 
refa così perfetta » e completa come il vino, 
Egli è probabile, che nella maffima parte delle 
birre vi fia una grande porzione di materia fari- 
nacea non allimilata , Ja qual cofa rende le birre 
me- 
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meno nutrienti dei ‘vini ; ma ‘per la: medefima 
ragione le birre; cateris paribus , fono più fog 
gette del vini all’acefcenza nello ftomaco:. Site 
comunemente fuppofto, che la ‘vifeidità dei mo» 
fti di birra non fia giammai ‘interamente corretta 
dalla ‘fermentazione; e che perciò le birre più 
facilmente che i vini, riempiano i vafi del cor- 
po umano di fluidi vifcidi; ma ie fon pe: fuafo, 
che quefta fentenza meriti "pocà attenzione, poi- 
chè egli.è probabile, che i poteri ‘del fluido: ga- 
fitico, e della fermentazione; che! fuccede’' nellò 
ftomaco , e neg? inteftini , riducano il tutto ap- 
preffo a poco. ad una uguale flardità, 

Quefte fono le offervazioni, ch’io ho: tedio 
bene di fare riguardo alle birre in generale je 
riguardo alle varie condizioni } 16 cui le'‘birie 
poflovo trovarfi , io mi lufingo, ch' effe farantio 
facilmente comprefe da cid ; “che abbiamo detto 
di fopra fulle differenze dei vini,” mentre diperi= 
dono parte dalla differenza della materia fetmen= | 
tabile, e parte dal differente “proceffo della fera 
mentazione , é fpezialmente dal differente ‘perio» 
do di termegdtazione » nel quale il liquore. viene 
ufato, 

A propolito delle Bevi io’ devo ofrvare 
che in vece dei liquori fermentati , di cui le 
qualità dipendono principalmente ‘dall’ alcool, ch? 
efli contengono , fi coftuma feparare Paleo! ved: 
in quefto fuo fato feparato impiegarlo per ‘comè 
porre delle bevande ‘a foi inferviene . Spello fi 
ula? alcool così feparato con” aggiungervi fola~ 
mente dell’acqua ; alcune volte To fi ‘unifce ad 
urRiporo di zucchero s e qualche volta oltre allo 
zucchero vi ff aggiunge rina. porzione di acido.4 
il quale è ‘pero più il fucco di limone, ‘e que= 
fta® ‘comipofizione coftituifce: il liquore nominato 
Punch. Esti non è neceffario W infiltere. qui fu 
gp diverfita ; poichè bafta al noftro oggento 
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di dire, che l’aicool feparato, dal liquore fermen 
tato, in cui È prodotto,, è fempre una materia 
più ftimolante , più isflammatoria, e più. narco- 
tica s che quando eflo è miito colle altre parti 
del liquore fermentato , Ji fuo. mefcuglio colla 
fola acqua può moderare quelte qualità , ma non 
| però in un grado, confiderabilmente grande ; ed 
aggiungendovi lo zucchero, ed 1 facchi delle frut- 
ta fi poflono render ancora minori tali qualita, 
ma giammai levarle del tutto (186). 

In quefte compofizioni fi coltuma impiegare di- 
verfi alcool tratti da differenti liquori fermentati; 
e tali diverfi alcool fi unifcono con certe ma» 
terie oleofe , onde rifultano delle bevande più 
grate al palato, e forfe più adattate allo. ftoma- 
co ‘di alcune perfone: ma io fofterrei , che quefti 
differenti ftati di alcool, quali fono ,l’Arrack, il 
Rum, \ Acquavite, e lo Spirito di formento non, 
* differifcono l'uno dall'altro nelle qualità effenzia» 
li di alcool, e rarifimamente ne’ loro effetti full’ 
umana coftituzione.. 


CAPITOLO IV. 
Dei Condimenti. 


“Ebbene quefte foftanze non - fiene veramente 
LI materie alimentari, o non entrino nella com- 
polizione del fluido animale , nondimeno, poi- 
chè effe fono prefe infieme con i veri alimenti ; 
e modificano la loro digeftione , ed affimilazio- 
ne, meritano che fe ne faccia. parola in quefto 
luogo. x | 

Effe fono di due fpezie , cioè le faline , e le 
acti, e quell acrimonia rifiede per lo. più nelle 
loro parti oleole. Fra ile prime la. principale è 
il (al marino ; e quelt'è fpezialmente Impiegato 
per prefervare-le carni dalla putrefazione per va 

tem= 
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tempo più lungo di quello, che altrimenti baftes 
rebbe, perchè fi corrompeffero, 

A tal oggetto il fale deve effere applicato in 
gran copia , € così incorporato colla foftanza del- 
la carne , che noo fe ne poffa | feparare® prima 
che di‘ tal carie fi faccia ufo . Accade perciò 4 
che quando le carni falate fono ufate in tal cons 
dizione , il fale è fpeffo prefo in gran quantita, 
e diffufo nella maffa del fangue. Se perd le 
carni falate fieno ufate folamente in quantità 
moderata, il fale allora è atto ad eccitare i po-: 
teri della digeftione , e tal carne è fovente più 
facilmente digerita , che le carni, che non fono 
affatto falate . 

Ma quando le carni falate fono prefe in gtan= 
de quantita ,e formano la maggior parte del no= 
ftro alimento , il fale accrefce grandemente lo 
ftato falino del fangne, ed induce tutti i fintomi 
dello fcorbuto . Quefta dottrina per verità è nei 
tempi moderni controverfa : e a noi non convie- 
ne di entrar qui in una tale queftione ; ma’ fe 
cid foffe, noi fiamo perfuafi , che la noftra opi- 

nione fi potrebbe ben foftenere , e. che gli argo- 
— menti, fu cui fi appogg‘a l'opinione contraria, fi 
potrebbero dimoftrare falli, ed erronei . o 

Se fi trovafîe,, che il fiero del fangue Nelle 
perfone fcorbutiche diviene antifettico ; ficcomé 
è ftato riferito, ciò potrebb: provare, che un tal 
fiero non è in fe fteffo putrido s ed in fatti egli 
non è neceffario di fuppor!o tale nello fcorbuto ; 
ma un tal fiero nen può certamente divenir an 
tifettico fenza contenere una ‘proporzione di ma= 
teria falina maggiore dell’ordinario. Non è co« 
fa, che mi paja più forprendente del? afferzione 
del Dottor Lind, che il fiero del fangue nelle 
perfone fcorbutiche mon fi manifefta punto acre 
al gufto ; poichè in numerofi faggi , ch'io ho 
fatti‘, io non ho giammai trovato il Mer del 
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fangue nelle perfone le più fane.fenza un’acrie 
monia diftinguibile al gufto: e fe l’efforefcenza 
falina fulla fuperficie del corpo, di cui parla il 
Dottor Hulme, è ordinaria nelle perfone {corbu< 
tiche è ficcome io credo, quett’è una prova irre= 
fragubile dello' ftato falino del fangue in tali fog- 
getti (187). | | | 

Avendo accennati gli effetti, che derivano dall’ 
introdurfi nel corpo una grande proporzione. di 
fal marino, fi deve però offecvare, che una cer 
ta quantità di effo è neceffaria all’umana eco» 
nomia. Quefto apparifce da. ciò, che il defiderio 
dei fale è un iftinto generale nella. fpezie. uma- 
na, e che tal foitanza è generalmente ufata per 
render faporita quafi ogni fpezie di cibo. Quefto 
genio per il fale è un’iftituzione naturale, di 
cui io non fo fpiegare la caufa efficiente; ma io 
prefumo con molta confidenza, ch’ effo fia adat- 
tato a fervire a qualche benefico oggetto dell’ 
economia animale, febbene no: non intendiamo 
bene né una fal caufa, o¢ un tale oggetto. 

Noi poffiamo chiariffimamente comprendere, 
che il fale diviene uno itimolo allo ftomaco ,.e 
può quindi promovere l’azione di effo, e perciò la 
digeftione, che viene jn quel vifcere effettuata ; 
ma ciò ancora non ifpiega baftantemente , perché 
effo fia così coftantemente neceffario. S: potreb- 
be penfare, ch’ effo riufciffe utile all’umana eco- 
nomia per la fua facoltà antifettica ; ma la fua 
qualità velenofa negli animali carnivori, e l’uti- 
lità {ua ne’ fitivori {coucertano i noftri ragiona» 
menti riguardo alla fua facoltà antifettica. nell’ 
ufo, che ordinariamente fe ne fa. Al contrario 
fi potrebbe penfare col fu Signor Giovanni Prin- 
gle , che il fale applicato in gran copia riefca 
antifettico , ma che, quando fia ufato in picciola 
quantità »ebbia un contrario effetto. Quefta pero 
è una dottrina , chey a mio giudizio, non è anco» 
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a così bene ftabilita, ch’ io ‘poffa avventuraré di) 
farne l'applicazione, né trovo,ch’efla vada efen-- 
te dalle difficoltà; che s'incontrano fu tal propos: 


“A Riguardo ai ‘condimenti’ falini , egli fembrai 
conveniente d’offervare , che il nitro è frequene: 
temente impiegato , ed unito col fal marino co-: 
me antifettico per prefervate i Cibi animali 
per qualche tempo prima ; che fieno ufati nella 
‘dieta’; Siccome il nitro in ogni proporzione è uni 
potente ‘antifettico; così io nori ho alcun dubbio;, 
‘ch’ eff6 ‘non ‘corrifponda all’ aécennato oggetto ;, 
ia pet effere comunemente ufaro folamente in. 
picciola proporzione ; io credo, che i fuoi partis: 
colari effetti ful corpo umano non fieno percet= 
tibili (189): | stragi aya. i 
© Un altra foftanza falina impiegata come éone 
dimento è lo zucchero. Noi abbiamo efpofte dii 
fopra le qualità di quefta foftanza confidetata per 
rapporto alla fua facoltà nutriente j; ed in feguito 
efporremo. quelle ; che le appartengono come thes: 
dicamento. Noi ora dobbiamo confiderare lo 2ucs 
éhero folamente ‘come un condimento ; e per 
quefto conto effo è certamente ‘antifettico , ed è 
perciò convenientemente ulato per impedire la 

utrefazione delle foftanze animali: viel 

Effo in oltre è frequentemente applicato a1 ves 
Setabili ; ma la bollitura ; che € comunemente 
neceflaria per imiprednar tali foftanze di zucche- 
to; diffipa per lo più le loro parti volatili ed at- 
tive; coficché tali canditi 5 eccettuati alcuni po- 
chi, che contengono una gran proporzione di una 
foftanza aromatica ‘più fifa; non poffono rifguar- 
darli per più; che una maffa di zucchero (190): 

Lo zucchero è fovente applicato alle frutta 4- 
Gide, ed acefcentij e quando è applicato in coni. 
ftenza di fcitoppo; effo li preferva per lungo tetti: 
po da ogni fermentazione s ma non di la 

ord 
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doro: acefcenza: quando tali confetture: fono prefe 
ico ftomacoy lo. zucchero , che unitamente vi 
iene introdotto» le rende più difpolte ad una fets 


“mentazione acedcente + 


-- Nella quantities in cuislo zucchero è ‘comune» 
Mente: impiegatoo sper render più grato il fa- 
pore di varie.fpezie di-cibi;-o per corregvere la 
loro acidità:; non ‘può che efler nocivo per la 
dua acefcenza nello Romaco, e non ped puari for- 
‘mar alcuna parte convenietite della mafla del fan- 
gue. Sebbene fu quefto argomento=gli efperitnen- 
t1 dell’ ingegnofo» Dottor Stark non fieno molto 
decifivi; io però fono difpofto a credere; che fe 
lo zucchero fia prefo in una grandiffima quanti» 
tà 5 ed in maggior. proporzione di quélla , che 
può entrare nel flusdo animale; elfo poffa ‘accrefce= 
re lo ftato-falino dei fangur, e produrre varj di- 
dortini {st98) È sti cdsncol. è’ È 
- Un altrò falino:condimento ; di'cui fi deve ans 
tora dere ragguaglio, è l'aceto. Quefto é lun. 
potente antifeitico, e può effer impiegato in varie 
maniere per prefervare le foftanze animali dalla 
putrefazione: e fe fi éreda cid che abbiamo detto 
di fopra riguardd: all’ acido in generale 5 confi- 
derato come una materia, che entra nella come 
pofizione del fluido animale, convien rifguardare 
l'aceto come un acido vegetabile; che può ufar- 
fi; o prefiderfi con maggior ficurezza degli acidi 
foffili, febbene quefti ultimi acidi negli efperi= 
‘Menti fatti fuori del corpo appatifcanio più anti- 
fettici. Il cibo animale prefervato doll’ aceto fon 
è mai tanto impregnato di un tal acido; onde 
tiufcire meno digeribile; o meno nutriente ; Effo 
È folamente refo per. tal mezzo meno putrefcen- 
tej; e perciò un tal acido è un condimento de’ 
cibi animali; il quale è per tugti i conti adattato 
all’ umana cortituzione, i 

L’aceto' è ia oltre impiegato per prefervare i 

Yes 
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vegetabili da ogni fermentazione od. acefcente; 
‘putrida . I vegetabili an tal a prefervati G 
«chiamano marinate , falfes concie} ed una gran- 
de quantita di vegetabili è impiegata! in una ta-_ 
Je preparazione: mala bollitura ; la quale per 
l’ordinario fi ricerca , diffipa tante delle parti. vo= 
Jatili. ed attive » che non. vi reftano mai le qua- 
dità particolari. del vegetabile sce quafi tutte sì 
-fatte noftre concie fi devono confiderare come non 
aventi altre qualita, che quelle dell’ aceto; di cui 
fono impregnate. 

. LP aceto è certamente , ugualmente che gli altri 
acidi, fpeffo utile coll’ eccitare l’azione dello fto- 
maco, , e quindi promovere l’appetito è e la die 
-geftione ; e fe fia convenientemente preparato 
.con una perfettiffima fermentazione, elfo impedi- 
tà piuttofto che favorire l’acefcenza delle materie 
vegetabili nello ftomaco . Quilt è un avvantag- 
gio, ch’effo ha fopra l’acido-nativo dei vegeta- 
bili, il quale molto fpeffo concepifce nello fto- 
maco una. fermentazione. acefcente s e facilmente 
“eziandio la eccita in altre. foftanze ivi efiftenti. 

Si deve però. oltracciò notare ; che gli. ‘acidi; 
e fpecialmente gli acidi vegetzbili, febbene in us 
na certa quantità poflano eccitare l’azione dello 
ftomaco , pure in una copia maggiore, ed in cer= 
ti ftomachi, effi divengono. veri refrigeranti se 
diminuifcono il.tueno dello ftomaco , per modo. 
che divengono quindi dannofi nella gotta , ed in 
alcune altre malattie (192). 

Quefti fono i varj condimenti di fpezie falina: 
ed abbiamo detto, che vi è un’altra fpezie prefa 
dal regno vegetabile.,. la quale jo. ho comprefo 
fotto il titolo di. foffanze acri, ma che fi può 
fuddividere in altre duefpezie:i’una di aromatici 
pregni di particolari, e baltantemeote forti odo- 
ri, e l'altra di acri più femplici pregni di un 
odor particolare, e non molto confiderabile oF 
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Gli aromatic: fono quelle foftanze, che cons 
tengono una gran porzione di clio effenziale, Ef= 
di fi poffono confiderare come fpezialmente di 
due forte, quelli prodotti nella Zona Torrida, 
che contengono un olio di una gravità fpecifica 
maggiore dell’ acqua, ma però dotato di qualche 
volatilità, e nello ftefo tempo acre ed inflamma- 
torio, quando è applicato alle parti fenfibili del 
noftro corpo. 
| Gli aleri aromatici fono quelli fomminiftrati 
principalmente dalle piante Europee verticillate, 
od ombellifere. Effi hanno una minore gravità. 
fpecifica , e così pure una minor’ acrimonia, ma 
una maggiore volatilità ( 193 ). si 
Tutti gli ol} effenziali fono più o meno anti- 
fettici. La canfora;,.ch’ io confidero in quefto nu= 
mero, è per guefto conto la più potente: e tut- 
ti gli ol) effenziali fembrano avere ia medefima 
qualità , e quefta effere molto fimile alla natura 
della canfora. La canfora però per effer ingrata 
sì al gufto, che all’odorato, non è, per quanté” 
10 fo , Impiegata come condimento ; mentre gli 
altri ol} effenziali per avere un odore più grato, 
fono fpeflifimo ufati al predetto oggetto (194). 
Quetti olj fono ufati in due maniere; primie- 
ramente come antifettici , ed uniti colle materie 
faline fopra accennate per prefervare le carni dal- 
da putrefazionte avanti che fieno impiegate nella 
dieta; fecondariamente effi entrano nelle noftre 
falfe, e li prendiamo unitamente a’ cibi o per 
renderli più grati, e faporiti, o perchè fervano 
di ftimolo allo ftomaco, edajutino la digeftione. 
Nel loro ufo fi può avere un altro particolare 
eggetto, ed è; che le loro parti volatili unendofi 
coll’aria proveniente dagli alimenti poffono ecci- 
car P azione del canale alimentare; ed. ajutarlo 
ad efpellere Paria. che lo diftende. Ma fu que 
fto propofito noi renderemo contown appreffo dele 
Tom, 111, Pp le 


ccilmente, che per l’accennata qualità quefte fos 
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le qualità di varj aromi quando noi li confides 
reremo come medicamenti. | | visi 

Quanto alla loro proprietà di condimenti, noi 
dobbiamo folamente foggiungere, che in quantità 
moderata gli aromi poffono promovere la dige- 
ftione s e divenire carminativi, ciocché moftra 5 
ch’ effi fono foprattutto opportunamente impiega= 
ti unitamente a’ cibi vegetabili: ma quando fi ur. 
fino in gran copia, fono ftimolanti;. e rifcaldano 
il fifema ; e perciò non é neceffario. di accom- 
pagnarli col cibo animale ; e la loro frequente 
ripetizione rende coftantemente neceffario ? aumen- 
to della loro quantità 5 e quindi indeBolifcono 
certamente il tono dello ftomaco (195). 

Oltre le foftanze aromatiche , s’impiegano a 


titolo di condimenti alcune foftanze acri, le. qua- 


li fono fpezialmente tratte dalla clafle Tetradina- 


iaia , e le principali fra quefte fono il fenape ; 


ed il ramolaccio. Quefte foftanze fi ufano princi» 
palmiente infieme col. cibo,e certamente {timolano 
lo ftothaco , ed ajutano la digeftione : ed in ol 
tre, ficcome promovono evidentemente Ja trafpi=. 
razione , € l’orina, così occorrono alla tendenza 
putrefcente del filtema. Ciò è così riconofciuto ; 
che i vegetabili di quetta claffe , per effere cari- 
chi di quefta particolar’ acrimonia 5 fono giufta- 
rhente chiamiati 4ntifcorbutici.» Egli appatira fas 


flarze fono così convenienti ad effere ufate infie= — 
me col noftro cibo animale , come gli aromi fo- 
no atti a fervire di condimento ai noftri alimentà | 
vegetabili. i Ht vm 
Le piante alliacee {i approflimano alle tetradi- — 
namie; e la loro acrimonia è preffo. a poco dele 

la medefima qualità. 00 © i 
Le più miti, come la cipolla ed il porro; quan= 
do fono fpogliate della loro acrimonia, fommini- , 
firano una grande quantità di materia nutritiva ; 
) E i 
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€ quando quefte foftanze , e così pure la cipolla 3 
ed altre fono ufate a titolo di condimenti , efle 
fono totalmente ficure ; e proprie . L’ aglio, che 
è fra.tal genere di piante il più acre , è impie- 
gato quafi folamiente come condimento ; e quan- 
do fe ne pofla fopportare l'odore; ed il fapore, 
eflo certamente ftimola con molta forza lo fto- 
maco; e favorifce la digeftione ( 196 ). Siccome 
tutto Pordine di quefte piante promovono la tra- 
fpirazione ye Porina, così effe fono; al pari del- 
le tetradinamie ; convenientemente unite éol noftro 
cibo animale, e gialtamente eziandio collocate 
fra le antifcorbutiche. cuia* 
Fra i condimenti; uno vé/ne ha; che è 2lcu- 
ne volte impiegato; e che non fi può riferire ad 
alcun capo generale; ma il fuo odore; effendo 
fino ad un certo punto fimile a quello dell’aglio; 
di cut ho tefté trattato; mi eccita a, parlatne in 
quefto luogo. Quett’ è PP Affa fetida; che ne’ pae» 
fi, che la producono; ha un odore meno ingra- 
to, ed è molto impiegata come condimento (197); 
sd a quelle perfone di quefto paefe; le. quali 
poffono fofirire il di lei odore; effa tiefce grata 
al palato; e favorevole alla digeftione (198). 
Fra gli acri i più femplici il primo; che me- 
‘ita, che fe ne faccia menzione; é il ¢apficum s 
she è fenza odore; o particolar fapores ed é co- 
i facilmente diffufibile; che fi unifce di buon 
rado; e convenientemente con qualunque altro 
ondimento; o falfa. Egli fembra; che ftimoli 
o ftomaco; e favorifca la digeftione, e quando 
| prefo in gran copia, è certamente uno dei più 
ifcaldanti condimenti. _ . | 
Quetti. fono i principali condimenti; i quali 
étò fono di fado impiegati foli; ma fono in 
ario modo combinati onde formare una varietà 
i falfe nelle cucine o nelle tavole, La principa- 
1 fra quefte è quella da noi chiamata Ketchup . 
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Quefta in primo luogo è propriamente fatta di 
fuochi affoggettati ad una certa fermentazione » 
Ja quale È probabilmente putrida , e dopo che 1 
fuoghi hanno fubita una tal fermentazione, vi fi 
aggiungono var} aromi, fecondo il vario gufo 
delle perfone. Io noù poffo comprendere quali 
qualità all'intera falfa provengano dai funghi : 
e penfo, che il ketchup, e molte altre compoli- 
zioni, che ogni dì fi prefentano fulle tavole 5 
poflano tutte rifguardarfi come combinazioni di 
falc, d'aceto, e d’aromi: e quindi io credo s 
che fi pofano conofcere le loro qualità. 

Un’ alera famofa falfa, e condimento è quella 
chiamata Soy, che ci viene folamente portata 
dall’ Indie Orientali. Dalle migliori relazioni 10 
rilevo, che quelta preparazione è tratta dai femi 
di una particolar fpezie di Dolichos. Mi: pare > 
ch’effa @ formi per mezzo d’una_ fermentazione 
particolare della farina di guefti fem: in un for. 
te lifcivio di fal comune. Il fuo fapore è princi» 
| palmente falino con pochiffimo d’ aromatico ; ed 
jo ‘non poffo comprendere qual differenza vi fia 
fra le fue qualità particolari, e quelle delle altre 
combinazioni già accennate. 

Io termino queft’articolo de’ condimenti coll’ 
offervare , che in generale le noître. falfe fono 
compotte di fale, aceto , ed aromi, combinati 
jnfieme: e fe fieno ufate folamente in una quane 
tità peceflaria a rendere il cibo più faporito, ef. 
fe poffono accrefcere P appetito , ed abilitare ad 
un pafto copiofo; nè poffono guari apportare al- 
cun male, fe non quando gli aromi fono ufati 
in così gran quantità , onde indebolire il tono 
dello ftomaco nella maniera , che abbiamo accen 
nata di fopra. 
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CONCLUSIONE, 


| Dopo d’ aver trafcorfo ciocchè fi è finora 
detto riguardo agli alimenti, alcuni de’ miei leta 
tori mi accuferanno forfe d* effermi diportato più 
minutamente di quello era neceflaric, nel notare 
la diff-renza degli alimenti, mentre la maggior 

\ parte degli uomini non fentono, nè comprendono 
«gli effetti di tali differenze. 

. Egli è in fatti vero, che il volgare degli uo 
Mini non percepifcono tutte le più picciole diffe= 
renze nella dieta ; perché fono per loro natura 
foggetti ad una grande varietà di funzioni , € 
perciò ad una grande varietà di ftati, e di cir 
coillanze,e fra le altre cofe ad una grande varie 
tà d’alimenti, ; Ca 

T?umana economia é particolarmente molto adate 
tata ad una tale varietà d’*alimenti, ed il det 
to comune fanis omnia fana, é, fino ad un certo 
punto, ben fondato ; ma ciò non ci difpenfa da 
ogni atterzione nella {celta :de’ cibi . Le coftitu» 
zioni degli uomini fono aticora differenti per rie 
guardo alle loro forze digerenti » non meno che 
per rapporto all’irritabilità del loro fiftema , ed 
effi fono in confeguenza diverfamente affetti dai 
medefimi alimenti: e ciò arriva a tal fegno, one 
de aver data origine a quella volgare offervazio» 
ne, per cui fi dice, che ctocché è alimento per 
uno sè veleno per un altro. Quefto per verità non 
è fempre vero, ma però è molto offervabile in 
cafi di particolari idiofincralie (199). 

Riguardo alla maggior parte degli uomini i 
differenti effetti di alimento non fono molto coa- 
fiderabili ; ¢ febbene fi poffano commettere alcuni 
eccefli per quefto conto, gli effetti però ; che ne 
rifultano , fono fovente paffeggieri, ed infenfibi* 
li: ma egli farebbe das importante per gli 
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uomini il conofcere , che la frequenza di tali eee. 
ceffi può col tempo rendere quefti effetti confide- 
rabili e dannofi. Egli farebbe perciò cofa buona, 
che fi abbadaffe bene alla tendenza, che hanno tut- 
ce le fpezie di cibi a produrre od immediata. 
mente » o colla loro frequente ripetizione , ef- 
fetti niente favorevoli alla falute. Egli farebbe 
però difficile di dare fu quefto propofito, le ‘necel- 
farie iftruzioni a tutto il genere umano ; e non 
‘è punto neceflario di rendere tali. \iftruzioni 
univerfali , mentre in non molti cafi , € fola- 
mente in alcune perfone , avviene ; che nafcano 
delle malattie da errori nella dieta ; ma egli è 
affolutamente conveniente , che 1 Medici , alla 
cui attenzione è affidata la falute degli uomini 4 
ftudino quell'argomento.; fenza di che effi non 
poffona nè comprendere le caufe delle malattie , 
nè indicare i mezzi per prevenirle . Su tal propo- 
fito però io. ho fpeffo trovato de’ Medici deficien» 
tifimi per la loro grande ignoranza riguardo al- 
la natura degli alimenti, e riguardo a’ principis 
che poffono guidare alla loro conveniente; e ne- 
ceffiria diftinzione, Per fupplire a quefta. man- 
caoza, e per appreftare gli opportuni infegna- 
menti , io ho compofto il precedente ‘Trattato ; 
‘e febbene elfo polfa in alcuni punti effere imper 
fetto , ed erroneo (200), 19 perd mi lufingo 5. 
che nel medefimo fieno efpolti i princip) neceffar) 
più pienamente , e giuttamente di quello che fia 
tato fatto innanzi , ed aimene vi fi notano le 
principali fpeculazioni, che’ convieo intraprendere 
per determinare la natura degli alimenti più efat- 
tamente. In tutto quefto Trattato io non ho po- 
tuto entrare ne’ più piccioli dettagli; ed io non, 

offo effere più utile , che impegnando i Medis 
ci a dedicarli minutamente allo {iudio di un tale 
foggetto . 
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NOTE DEL TRADUTTORE. 


+) Nae nota del Tomo fecondo io 
ot ho definiti 1 termini di medicamen- 
to, alimento, veleno , e di altri \genert di fo- 
ftanze che hanno ai tre predetti rapporto. Perciò 
io ora non mi fermerd d’ avvantaggio ‘fu quel” 
argomento, ma rimetto il lettore alla nota accen- 
nata. o 

( 2 ) Cioè la maffa del fangue, 

( 3 ) Vedi Particolo fecondo della prima fezio= 
ne del primo capitolo del fecondo Tomo; ed 
oltracciò le note 15.5 16, 173 185 19, 20; 215) 
22, 28, del medefimo Tomo, Ii Fourcroy in 
una faa Memoria letta nella Società di Medicina 
‘di Parigi nell’anno 1788, molto giudiziofamen- 
te diftingue tre differenti clafli di materie anima 
li, la gelatinofa , V'albuminofa, e la fibrofa con- 
crefcibile . La materia gelatinofa è {cola dall’ 
acque , dagli acidi, e dagli alcali; non è folubi- 
le nello fpirito di vino; verfandovi fopra un aci* 
do nitrico fe ne fvolge un gas nitrogenio ; efpo» 
fta per qualche tempo ad un’ aria calda ed 
fidi comincia dal divenire un po’acida, e paila 
quindi alla putrefazione ; nel fuo ftato naturale 
non moftra alcun odore ; forma la più grande par- 
te del folido femplice’, cioè delle offa , delle car- 
tilagini , de’ tendini, delle membrane , della cel» 
lulare ec.,. onde viene eftratta per mezzo dell’ e- 
bolliziove nell’ acqua. La foftanza albuminofa fi 
diftingue da cid, che il calore , gli acidi, e lo 
fpirito di vino la indurifcono, e la rendono opa- 
ca. Effa fomminittra una maggior copia di gas 
nitrogenio, di quello che la parte gelatinofa , 
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quando fopra di effa fia verfato Il acido nitrico j 
Quefta parte albuminofa efifte principalmente nel 
bianco dell’ novo; nel fiero del fadbgue; hell? ac- 
qua degl’ idropicis nef liquore dell’amnios, nel- 
Ja muteria cafeofa ec. La materia fibrofa è bian- 
cas € fornita d’un fapor fatuo; non è punto fo- 
babile nell’ acqua;. s’ indurifce facilmente ad un 
leggiero grado di calore; facilmente fi. putrefà : 
e per mezzo dell acido nitrico fomminiftra una 
quantità di gas nitrogenio maggiore di quello 
che collo fteffo mezzo abbiamo detto onenern 
dalla materia albuminofa. Quetta foftanza fibrofa 
forma la più gran parte del craffamento del fan- 
gue, e fi trova eziandio abbondantemente ne” 
mufcoli. I! Cullen però in quefto luogo femmbra 
confondere infieme quefti tre differenti generi di 
foftanze, e riferirle tutte alla materia fibrofa te- 
ftè accennata, i 
-:(4) Perchè la materia fibrofa del fangue ap- 
- parifce più facilmente fotto una forma confiften- 
te, di quello che le altre parti de*fluidi, non- 
credo, che quindi fi poffa tirar una prova. per 
fupporre, che i folidi animali fieno appunto di 
tal materia compofti. Fuori di quefta non. v ha 
alcun’ altra raffomiglianza fra il folido femplice 
e la materia predetta, ed all’ incontro I offerva- 
zione fifica, e Ja chimica analifi moftrano una 
gran differenza fra quefti due generi di foftanze 
e per le loro proprietà, e per 1 principj, di cua 
fono compofte, > (A 

(5) Per fluido animale il Cullen intende una 
Materia atta all'immediata nutrizione delle varie 
parti animali, | n 

(6) I! fangue, anche quando circola ne’ vyfi 
dell’ animale, tende continuamente all’ alcaleleen- 
za. Quindi dopo un lungo digiuno pute il. fia- 
to; fi altera il latte nelle mammelle; l’orina 
diviene rofla, acre, bruciante, d’un odore oltre 

mo- 
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modo alcalino; fuccedono emorragie in varie 
parti del corpo; febbre, dolori, delir), convul- 
fioni, la morte. Liv ie ie 

(7) Nella nota 15 del Tomo II. abbiamo. 
detto, che nel fiero fi trova fciolta una qualche 
porzione di materia fibrofa, ed «abbiamo detto 
nella nota 22 del Tomo fteflo, che il fiero {pom 
‘gliato di quefta porzione di materia fibrofa vie= 
ne dal Cullen chiamato ferofità. Or il Cullen 
qui pretende, che quefta ferotità fia compofta di 
acqua, e di fali ammoniacali, per 1 quali queft’ 
Autore fembra qui intendere dell’ alcali volatile. 
© puro, od aerato proveniente da una decompofi- 
zione putrida di una porzione della parte fibro« 
fa. Ma una tal decompofizione è affatto morbo» 
fa, e non ha punto luogo ne'cafi ordinar) di 
fanicà. Nel fiero tratto dal fangue di perfone 
fane, ed efaminato prima che abbia potuto fu- 
bire alcuna degenerazione putrida, non fi trova 
alcun indizio di alcali volatile bello e formato, 
nè folo, né ‘mifto a qualche acido. L’alcali vo- 
latile» che in tali analifi qualche volta apparifces 
è dovuto o ad uno ftato morbofo de! fangue, o 
ad una degenerazione del fiero fuori de’ vafi dell? 
animale, od al proceffo perciò impiegato, che 
dando occafione ad alcune decompofizioni , e no- 
velle compofizioni abbia fomminiftrati de’ pro» 
dotti in luogo di edotti. All’ incontro nella fero- 
fità efiftono naturalmente parecchie altre foftanze s 
delle quali molte abbiamo già riterite nella nota 
28 del Tomo precedente, e parte accenneremo 
nel feguito. AL 

(8 ) Si comprende, che 1° opinione del Cullen 
confifte in fupporre, che nella parte fibrofa del 
fangue fi contenga tutto ciò jche è atto alla nu- 
trizione delle varie parti del corpo, Egli appog- 
cia una tal fentenza ful feguente ragronamento, 


Tutte le parti del corpo umano ricevono ia loro 
nus 
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‘nutrizione dal fangue, il quale ne? var) luoghi 
va feparando cid, che è a tal oggetto convenien- 
te. La materia nutriente dunque, o fia il. vero 
fiuido animale efifte nel fangue, Or nel fangue 
fi diftinguono tre parti, il fiero roffo, la materia 
fibrofa, e la ferofità. Eccettuata P acqua, il fie- 
‘ro roffo ha, fecondo il Cullen, uno ftretto rap- 
porto colla materia fibrofa, e cid, che coftitui- 
{ce il’ fondamento della ferofità, deriva dalla {tef- 
fa materia fibrofa. Nella ferofita veramente fi 
comprendono, fecondo Cullen, due forte di ma- 
terie, una, che non è ancora perfettamente ani- 
malizzata, e la quale è in qualche modo ftra- 
niera, e l’altra, che è più che animalizzata, € 
queft’é quella, che abbiamo detto provenire dal- 
la materia fibrofa ; e va, fecondo il Cullen, eli» 
mimandofi dal corpo per mezzo dell’ efcrezioni 
quando fia arrivata ad una certa quantita. Della 
non animalizzata una porzione forte per mezzo 
di qualche efcrezione, ed un’ altra porzione: va 
a convertirli in fluido animale. V'è eziandio 
una qualche potzione, che fa parte di qualche 
fecrezione ; ma ella fi dovrà fempre rifguardare 
come non bene animalizzata, e però non capace 
di fupplire immediatamente alla nutrizione, La 
materia fibrofa è dunque la ‘parte del fangue, la 
quale fi trova in un perfetto grado di animaliz- 
zazione, e che coftitnifce percid il vero fluido. 
animale. Quindi rifulta, che nelle foftanze ali-. 
mentari la parte inferviente alla nutrizione 2) 
quella, che è capace di fomminiftrare o la parte 
fibrofa, od un principio di quella, Quefto ra- 
gionamento ‘però del Cullen non fi appoggia fa- 
pra molta fodi fondamenti, Noi abbiamo già 
detto nella nota precedente, che la ferofità non 
deriva punto dalla parte fibrofa, Noi poi in ape 
| preflo moftreremo, che alcune parti del corpo 
umano fono per verità compofte. della predetta 
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fibrofa materia, ma che i componenti d’alcune 
altre {i trovano totalmente. nel fiero ; e che per- 
ciò le varie parti del corpo umano traggono la 
loro nutrizione altre dall’ uno, ed altre dall’ al- 
tro de’ predetti due componenti la maffa comune 
del fangue, Il fluido animale non è dunque una 
foftanza unica, ma più foftanze differenti vi han- 
no parte; e perciò gli alimenti atti a nutrire il 
corpo faranno quelli, che contengono parti capaci 
@affimilarfi alle foftanze predette. 

( 9 ) Noi abbiamo creduto opportuno per la 
miglior conofcenza del proceffo della nutrizione 
animale il foggiungere qui tradotto un faggio di 
teoria fopra un tal argomento del Signor Dottor 
Hallé efpofto negli Annali di Chimica di Pas 
rigi Tom. XI, pag. 158. 


93: Saggio di teoria full animalizzaziones eT Affi- 
milaziione degli alimentt del Siguor 
Halle Medico. 


Privato 2p 7. 


1. Si chiama animalizzazione il cangiamento 
| delle foftanze vegetabili in foftanze animali . Si 
‘chiama affimilazione il. paffaggio delle foftanze 
‘alimentari o vegetabili od animali allio ftato , 
che le rende fimili alle parti , di cui noi fiamo 
| compotti. i 

2. La nutrizione fuppone-negli, alimenti vege- 
tabili ? animalizzazigne , ed in tutte le foftanze 
alimentari |’ affimilazione (1). 

3. L’una , e l’altra di quefte operazioni fup- 
pone nelle foftanze alimentari 1.° delle analo- 
gie, che le rendano fufcettibili di fubir quefti 
cangiamenti ; 2.° delle differenze, che rendano 
quefti cangiamenti neceflar) . 
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Primo ordine di fatti, che comprende 1°. D and» 
logia dei noftri alimenti cot noftri. corvi ; 2.° L 
analogia delle foftanze alimentari fra loro ; 3°. 
le differenze conofciute delle  foftinze che for 
mano i nofiri aliments, ed + noftri corpi. 


4. L’ analogia (3) è conofciuta: 1.° Eta efi- 
fte tra i noftri folidi, ed i noti fluidi , che fi 
chiamano mutritizj; cioè quelli, nei quali le fo- 
ftanze elimentari fono vai n “ricevute s 
e coll’ajuto dei quali effe fono. neceffariamente 
portate in tutte le parti del noftro corpo. 2.° E 
filte ugualmente un’ analogia fra i noftri alimen= 
ti, e quefti fluidi nutritiz). 

s. Tutte le foftanze , che compongono i no» 
{tri folidi, fcorrono veramente d:fciolte da un 
veicolo comune. nei fluidi nutritiz) (4, 1.9); 
che penetrano tutte le parti del noftro corpo, Il 
fanguc per fe folo le contiene tutte, I! chilo , e 
la linfa ci fono veramente ignoti . Ma noi fap- 
piamo, che il fiftema de’ vafi lattei e linfatici 
comunica immediatamente con quello dei vafi 
fanguigni 

6. Si fa al prefente, che le foftanze , che co- 
ftituifcono i noftri folidi, e che fono trafportate 
dai noftri Auidi, fi ritrovano tutte nei noftri alte 
menti (42.9). Git alimenti animali le conten- . 
gono interamente formate. Gli alimenti vegeta= a 
bili ne contengono tutte le analoghe. sa 

7. La gelatina animale ha per analoghe le ge- 
latine vegetabili o fotto una. forma liquida , co- 
me nei fucchi d’una moltitudine di frutta , o 
fotto una forma feccas come nelle fecule , ali- 
mento così eftefo nel regno vegetabile , e che fa 
Ja bafe la più univerfale delle foftanze , che ci 
putrifcono . 

8, Non'fi dubita più al giorno d'oggi, che 

eco 
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eccettuate alcune differenze nelle proporzioni , la 
materia glutinofa vegetabile tanto conofciuta nel- 
la farina del formento, dimoftrata nella foftanza. 
di quafi tutte le erbe, non fia affolutamente del- 
la médefima natura della parte fibrofa del fan- 
‘gue; e della noftra fibra mulcolare. 

9. Io ho dato in altro luogo (Encpelop. Me- 
‘thodiq. Diction. de Medec. artic. ALIMENT, part. 
I. §. INI, part. Il. §. II. ) dei dettagli fulle 
analogie ugualmente luminofe delle altre foftan- 
ze, che compongono 1 noftri corpi, ed i noftri 
alimenti. Ma la gelatina e la materia fibrofa 
fono le principali, e quelle che formano col fof- 
fato calcare la bafe la più univerfale de’ noftri 
folidi, | 

10. Si ha di più; che tutte quefte foftanze 
differenti e per le loro qualità efteriori, e per 
più proprietà, ma analoghe per la proprietà nu- 
triente, hanno ancora quetta analogia , ch’ effe 
hanno per bafe il medefimo principio; quefto 
principio è quello, che nell’ analifi delle foftanze 
vegetabili ed animali per mezzo dell’ acido nitri- 
co , diviene la bafe dell'acido exalico, che fi 
forma; quefto principio è generalmente la baie 
di tutte le foftanze fermentabili, e nutrienti. 

“ar. Lo zucchero, le macillaggini, le fecule, i 
fucchi gelatinofi, e mucoli dei vegetabili , la ma- 
teria glutinofa vegetabile, un gran numero d’ a- 
cidi vegetabili, e parimenti tutte le mucillaggini 
animali, le loro gelatine, la loro parte fibrofa , 
la loro foftanza albuminofa, la materia cafeofa 
del latte, tutte quefte cofe hanno per bafe que- 
fla medefima foftanza, e tutte nell’analifi coll’ 
acido nitrico formano l’ acido oxalico. 

12, L’ analifi degli o!j graffi non prefenta pun- 
to lo fteffo rifultato. EM devono per tanto effere 
difpofti nella claffe delle foftanze nutrienti , ma 


efi non fono punto fenza analogia con ae 
NI ia a= 
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bafe, che entra’ nella compofizione dell’ acida 
oxalico. Le conofcenze, che fi hanno potuto ac- 
quiftare fullo ftato, e la natura di quefta bafe 
ifolata , hanno fatto prefumere al Signor Lavoi-. 
. fiery che fe non v'è fra efla e gli ol) una per- 
fetta identità, almeno non v’é, che una diffe- 
renza di combinazione y di cui egli ha parimenti 


creduto poter determinare appreffo a poco la na- < 


tura, Egli prefume , che quefta bafe, ugualmen- 
te che gli oljs fia formata di carbonio, e d’idro- 
genio, ma l’uno, e l'altro nello ftato di offido 
CY. Traité élémentaire de Chymie , Tom. I. pag. 
119, 126.). I fenomeni dell’ economia animale 
confermano quefta prefunzione ; provando che gli 
olj graffi fono fufcettibili di trasformarfi in fo- 
ftanze, che contengono effenzialmente quefta bafe. 
© 134 L° Ofido idro-carbonofo pare dunque effere 
il punto di raffomiglianza tra tutte le foftanze 
fafcettibili di nutrirci ; le fue differenti compina- 
zioni ne coftituifcono Je differenze. «|» °° LOSE 

14. Egli è dimioftrato dai travagli dei Chimici 
rnoderni , e principalmente del Signor Berthollet 
(Different. Mem. full analis . anim.) s che in 
tutte le foftanze vegetabili ed animali nutritive 
la foro bafe comune fenza cangiar di natura è 
combinata foprattutto con due differenti principj « 
L? uno è il carbonio; bafe dell’ acido carbonicos 
l’altro è Pazoto, bafe della mofeta , o gas azo- 
to, AI punto; in cai fr trova l’analifi vegetabi- 
Je ed animale, noi fiamo obbligati di tenerci & 
quefte due principali differenze . 

15. Convien notar di paffaggi 
ze, nelle quali la bafe comune è unita ad una 
grande proporzione di carbonio , ed ha: poco o 
niente d’ azoto y fono ez.andio quelle, che nella 
loro decompofizione fpontanea, danno fegni mol- 


to evidenti d’ acefcenza ; e che quelle all’ incons . 


troy in cui la combinazione di quefta bafe coll’ 
( azo» 


i riot aa 
o, che le foftan= 
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azoto è domi nante; divengono prontamente alca« 
lefcenti. | ; | 

16. Offervando tutte le proporzioni , il carbo= 
nio è più abbondantemente combinato. nelle fo= 
ftanze vegetabili ; e l’azoto nelle foltanze ani- 
mali. f 
17. Così quando Ie foftanze vegetabili fi ani- 
tnalizzano, e quando i noftri alimenti, che fono 
in generale meno animalizzati di noi, fi affi- 
milano alla noftra foftanza , noi poffiamo dire 4 
che il cangiamento s che fi opera allora. in effi y 
confifte in gran parte in ciò, che la loro bafe 
comune fi combina con una più grande propor= 
‘zione d’ azoto , e ch’effa perde al contrario una 
parte di carbonio s col quale poteva eflere com~ 
binata . OR 

18. Se in tanto fi rifletta, che quando per 
fiezzo dell’analifi fi fepara Puno ; o Paltro di 
quefti principj dalla bafe comune , alla quale 
efi fono uniti s le combinazioni y nelle quali effi 
paflano ; fanno quafi fempre nafcere dei fluidi 
elaftici, fi concépirà come la confiderazione di 
Quefti flnidi nell? economia animale debba attraer 
attenzione dei Medici; e come effa poffa facili» 
tare I’ intelligenza dei fenomeni i più importan- 
ti delle noftre funzioni. 


Di 


Secondo ordine di fatti s che comprende 1°. lo fta- 
to dei fluidi elaftici, contenuti nel canal ali- 
mentare ; 2.° i cangiamenti che l’aria prova 
nella refpirazione ; 3.° le alterazioni » ch’ effa 


Mi 


| prova nel contatto della pelle . 


‘ 19. L’aria dell'atmosfera penetra nel canal 
siteftinale coi noftri alimentiy \effa entra nei no- 
(tri polmoni: per mezzo della refpiraziene, efla 
bagna tutta Ja fuperficie del noftro corpo. 

zo, In quefti tre seneri di contatto » l’aria 


pro- 
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prova delle alterazioni , ja di cui natura é diff 
cile a determinarfi , perché d mezzi dell’ analifi 
pon hanno ancora tutta la nerfezione neceffaria 
per diffipare tutti i dubbj. Non fi può vantarfi 
di conofcere, che i rifuitati ( la combuftione del‘ 
fosforo impiegata da poco, tempo dar Chimici mo- 
derni, come un Mezzo d'analifi , ugualmente che 
le difoluzioni dei folfuri, fono mezzi convenien= . 
zifimi per fare la feparazione completa dell aria 
vitale dalle altre cofe, che vi fono mefcolate ) - 

31. La fola ferie d’efperienze , che noi abbia- 
mo fu 1 fluidi elaftici contenuti nel canal intefti» 
nale degli nomini, è ftata data dal Signor Juri 
ne di Ginevra (in una Memoria full''applicazio= 
ne dell’ Eudiometria alla Medicina, coronata dalla 
Società di Medicina , € che mon è ftata ancora 
pubblicata ). Le fue efperienze fono itate fatte ino 
‘differenti circoftanze , e fpezialmente fopra. un 
uomo forte , morto improvvifamente 10 una 
notte freddiffima in mezzo alla miglior fanità « 
Sebbene fia difficile di giudicare da ciò dello (ta=. 
to di fanità , e febbene non fi poffa totalmens 
te fidarfi fopra un’analili fatta folamente per 
mezzo dell’ acqua. di calce, e del gas nitrofo , 10 
prefenterd i rifultati , ch’ egli annunzia come i 
più coftanti; eccoli : Re 

22. I fluidi contenuti nel anal inteftinale fono 
| Paria vitale, o gas offigenio tmosferico il gas 
azoto ; il gas idrogenio 5 ed il gas acido carbonico . 

23. La proporzione rifpettiva del gas 0 igenta 
diminuifce fempre progreflivamente dallo {tomaco 
agl’inteftini crafli . La proporzione rifpettiva del 
gas azoto aumenta fempre progreffivamente dallo 
ftomaco ag? inteftini cralli. La. proporzione del 
gas idrogenio aumenta in generale dallo ftomace 
agl’ inteftini tenui, € diminuifce dag! inteftini te- 
nui agi’ inteftini craffi. La proporzione del gas 
acido carbonico è la più variabile di tutte , ma 
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nell’uomo morto impovvifamente, efla era grani 
diffima nello ftomao, e molto più picciola nel 
canal inteftinale. | ) 

24. Quanto ai polaoni, il fluido che ne forte 
nell’efpirazione, è empofto di gas offigenio, di 


gas azoto, e di gas icido carbonico, ma im pre- 


porzioni differenti dz quelle dell’aria atmosferica 
ifpirata. Il gas offienio vi è diminuito; il gas 
acido carbonico vi d aumentato, e la proporzione 
del gas azoto relativwmente al gas ofligenio vi è 
più grande che nellatmosfera. 

25. Se fi continu:a refpirare la medefima aria, 
finché fia tutta efa:rita, fpogliandola fucceffiva= 
mente del fuo gas icido carbonico per mezzo dell’ 
acqua , il gas offig:nio continua a diminuire; ma 
fecondo le offervazoni del Signor Jurine, fi arri- 
va ad un termine, in cui l'aumento nella pro- 


porzione del gas azoto è molto fuperiore alla 


quantità dell’ acide carbonico efpirato, - 
26. Se fi fa la teffa cofa fopra dell’aria vitale; 


_@ gas offigenio folo (di cui intanto il Signor }u- 


rine non determina fufficientemente il grado di 
purità), l’acido carbonico efpirato fi foftiene più 
lungo tempo in. una gran proporzione, ma al- 
la fine Il’ affaggio del gas nitrofo fembra indica- 
re, come fopra, una properzione di gas azoto 
molto fuperiore a quella dell’ acido carbonico pro- 
dotto. A Se 

27. Qualunque giudizio fi faccia di quefte dif- 
ferenti efperienze, di cui i dettagli fono itati ef- 
pofti altrove ( Encyclop. Méthod. Diction. de Mé- 


dec. art. Air © art. Auimenr ), 1.° Futti 1 Chi- 


mici convengono, che nella refpirazione il gas 
offigenio, o |’ aria vitale atmosferica, fia Impiegato 
a formare nuove combinazioni. 2.° La maggior 
parte di effi penfano, che una porzione almeno 
di quefto gas fia impiegata a formar l'acido car- 


‘bonico, ficcome accade nell’ analifi delle foftanze 
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vegetabiliy ed animali, al carbonio delle. quali 
P offigenio fi combina (14) 3.° Alcuni Chimici 
d’ una conofciuta efattezza (Lavoifier, e Seguin)s 
confiderando; che la quantit d’offigenio afforbi- 
to forpafla la proporzione nceffaria. per formare 
1’ acido carbonico 5 crédono :he una porzione di 
quefto offigenio fia impiegataa formare dell’acqua 
combinandofi coll’ idrogenio che ugualmente fi 
fvolge dal fangue. 4.° H Signor Jurine penfa s 
che fi fvolga un-altro gas dfferente dall’ acido 
carbonico ; e quelto farebbe | gas azoto; ed in 


quefta ipoteli una porzione del’ offigenio afforbito — 


avrebbe fervito a quefto fvolgmento; ficcome fi 
fa ciò avvenire nell’ analifi ddle materie anima- 
li (14). L’imperfezione de’ mezzi d’ analifi im- 
piegati fino al prefente lafcia’meora fu ciò mole 
ta incertezza. La 

28. Af fine per effere l’ari: a contatto colla 
pelle, fe fi raccolga; come ta fatto il Signor 


oi 


Ingen-houz s cio che refta aderente alla pelle; o 
quando s’immerge il corpo riell'acqua ; fi trovas. 


che ciò non ¢-altro; che gas azoto 5 fe fi fa- 
fuori dell’acqua |’ efame dell’aria ftagnante s. € 
rinchiufa qualche tempo attorno il corpo, come 
ha fatto il Signor Jurines fi vede; che queft? aria 
contiene dell'acido carbonico s e che la propor- 
zione del gas olfigenio atmosferico vi è diminui- 
ta: ma quefti fenomeni non aumentano in pros 
porzione del tempo; in cui l’efperienza è dara- 
ta. Si può prefumere, che la proporzione d’aci- 
do carbonico prodotto fia più grande in un’ aria 
corrente $ e continuamente rinovata. 

_ 29. Da ciò; che abbiamo 
firato, che o fia nel canale intà(tinales o fia 
nel polmone; o fia nel contatto dèlla pelles 1° 
aria atmosferica prova dei cangiamenti ; che al 
gas offigenio entra im nuove combinazioni ; che 
nuove foitanze s unifcono all’ aria; e che la pro< 

por- 


to; refta dimo- 


porzione tra il gas azoto 3 e le altre paiti Cna 


tuenti dell’ aria è cangiata . 
Confeguenze rifultanti dalla combinazione de? 
fatti s che abbiamo efpofli. Teoria dell’ 
afimilazione degli alimenti .. 

20, Nell’ analili delle foftanze vegetabili , ed 
animali, la feparazione dell’ acido oxalico dal 
carbonio ; e dall’ azoto s’ opera principalmente col 
foccorfo de’ corpi s che contengono la bafe dell’ 
aria vitale, ovvero l’offigenio. | 
— gn. Nelle analifi chimiche ordinarie ci fervias. 
‘tho dell'acido nitrico per, aver quefta bafe con 
più facilità. SE fast 
» 32. Nelle grandi operazioni della Natura que= 
fta bale viene fomminiftrata dall'aria atmosferi< 
cas e dall’ acqua . si 

33: Quando è Paria atmosferica, che fvolge 
od il carbonio, o l'azoto ; fi forma nel primo 
cafo del gas acido carbonico , e nel fecondo del 
CL RI A OOO ptelaraines ae , 
34. Quando I’ acqua è quella, che fomminiftra 
l’ofligenio, fi {volge del gas idrogenio ; od in< 
fiammabile . sl 
35. Nel canal inteftinale ; nel polmone; ed al- 
ja fuperficie della pelle , tutte le operazioni & 
fanno più o meno sr contatto dell’ aria armosfe< 
fica, Nel canal inteftinale éffe fi fanno eziandio 
per l’intermedio dell’acqua, che è il veicolo co- 
mune della mafla alimentare, e degli umori; che 
le péfettdno. (a x 
36. Nel canal inteftinale 5 fpezialmente nello 
fiomaco ove l’aria atmiosferica è meno alterata, 
nel polmone ; alla fuperfizie della pelle, fi forma: 
una copia maggiote , o minore d’ acido carboni» 
0 (33). Nel canal inteftinale, e foprattutto negl?. 
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inteftini tenui , ove la maffa formata de’noftri 
alimenti, e de’ noftri umori è più. liquida, e più 
omogenea ; fi fvolge oltraccid del gas idrogenio 
( 34 ). Si fvo!ge eziandio del gas azoto tan- 
to nel canal inteftinale, che negli organi della 
refpirazione ? La queftione è almeno dubbiola 
(275 40 33)- | 

37. Ecco dunque a quali congetture quefte of- 
fervazioni mi parérebbero dar occafione. Nel ca- 
nal alimentare l’offigenio o venga dall’ aria at- 
mosferica , o fia fomminiftrato dall'acqua , e fe» 
parato dall’ idrogenio (34, 36), fi combina tan- 
to alle fecrezioni animali, che agli alimenti con 
quelle confufi (23). Dai noftri alimenti P offi. 
genio fepara il carbonio , che fi fvolge in gas 
acido carbonico $ e che è in feguito afforbito ; 
dalle fecrezioni inteftinali effo fviluppa Pazoteo ; 
e ne favorifce la combinazione colle materie ali- 
mentari , che lo ricevono in vece del principio 
del carbonio , di cui effe hanno perduta una 
parte. pa 

38. In quefta maniera ‘le foftanze alimentari 
prendono un principio d’ animalizzazione (17); 
e d’ alimilazione , di cui fi potrebbe. valutare if 
grado , fe fi conofcefle perfettamente la natura 
del chilo, che ne rifulta. 

39. La refpirazione agifce in feguito fu quefto 
chilo verfato nel fangue , e mefcolato con effo ,. 
come le materie alimentari erano mefcolate colle 
fecrezioni animali neg!’ inteftini . Là Poffigenio 
fi combina ancora (24, 25, 27); effo agifce ful 
carbonio del chilo , che fvolge fotto forma d’a- 
cido carbonico, effo agifce parimenti full’ azoto 
del fangne venofo,e ne produce la combinazione 
col chilo in proporzione che quefto perde del 
{no carbonio (33). 

40, Si fa dunque qui, come neg? inteftini, un 
vero cambio , e per il meccanifmo della refpira- 

zio» 
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zione, la proporzione del carbonio diminnendo 4 
e la proporzione dell’ azoto aumentandofi nel chi= 
lo, queft’ umore nutritizio s’ animalizza ,-¢ safe 
fimila (17). | : 3 

4t. Si può dire, che il fangue altresì G@ affi= 
mila, perciocchés fenza la mefcolanza del chilo; 
perdendo fempre del {uo carbonio per |’ azione 
continua della refpiraziene, effo s’animalizzereb- 
be troppo,e contraerebbe le alterazioni, che +' of- 
fervano tutte le volte, che una lunga aftinenza 5 
od alimenti troppa per. fe'fteffi animalizzati, im- 
pedifcono agli umori di prendere colla mefcolan= 
za d’un chilo dolce il temperamento , che loro 
è neceflario, 

42. Dopo quefto meccanifino importante viene 
quello delle funzioni della pelle .' Sembra pari» 
menti provato, che alla fuperficie di queft’ orga= 
no (1) quale forfe ha col fiftema linfatico un raps 
porto fimile a quello , che ha il polmone col fis 
ftema fanguigno ) la combinazione dell’offigenio 
atmosferico operi ugualmente uno fviluppo di 
catbenio (28), e per confeguenzsa contribuifca 
anche in quefta parte ai progreffi dell’ animalize 
zazione (17). 


Conclufione » 


43. Pare dunque, che ufa gran parte dell’ opex 
fazione , da cui rifulta | affimilazione degli alî* 
inenti, fucceda nel canal inteftinate, negli organi 
della refpirazione, ed alia fuperfizie della pelle . 
Ghe queft’ operazione può per confeguenza ef- 
fere divifa in tre tempi, che noi clitamiamo le 
fre cozioni arhmeffe dagli anticlit Medici. Che im 
quefti tre tempi ugualmente P aria atmosferica, e 
particolarmente ‘la fua parte vitale , o Poffigenio 
di quelt’aria è il principale initrumento delle 
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combinazioni, per mezzo delle quali s’ opera i 
affimifazione. Che queft’ offigenio agifce probabil-. 
mente levando alla materia alimentare una por- 
zione del fuo carbonio, e facilitando la fua com- 
binazione coll’ azoto ‘eccedente negli umori ant 
mali. Che per confegtienza in quefto travaglio. 
comune , di cui l’efecuzione è divifa fra tre or- 
gani differenti, ma è fondata in tutti fopra 1 me- 
defimi princip)s fi fa nello fteffo tempo un can- 
giamento reciproco tanto nella foftanza dell’ ali- 
mento , quanto im quella degli umori animali 4 
per il qual cangiamento Puna effendo animaliz- 
vata, l'altra perdendo , per così dire, I ecceffo | 
di fua animalizzazione, entrambe fono portate 
quafi ad un medefimo livello , e per confeguen- 
za {cambievolmente affimilate. 

44. lo comprendo, che quelta teoria hon ifpie- 
ga punto la formazione di tutti i prodotti dell’ 
alfimilazione animale ; che non vi fi vede nè la 
formazione de’ fali fosforici , né quella della ma- 
teria graffa analoga al bianco di balena; che s'ha 
minor ragione di pretendere di vedervi la ma- 
niera, nella quale fi modificano gli altri prodot» 
ti animali, fu cui la Chimica moderna non ha 
ancora fparfa alcuna luce ; che per confeguenza 
ela è incompleta . La mia rifpofta è femplicif= 
fima; i fatti conofciuti , e le offervazioni pub- 
‘blicate finora non hanno potuto portarmi più in 
1a; ma la combinazione dell’ azoto nelle: foftan- 
ze animali è di già un oggetto abbaftanza im- 
portante, perchè la maniera s con cui fi fa que- 
{ta combinazione , poffa eflere riguardata » come 
uno de’ punti più intereffanti dell’ economia ani- 
male... 0a. | 

4§. Del refto qualunque giudizio fi farà fu que- 
fta teoria ; 10 credo ; che dal raccoglimento de’ 
fatti, e dalle rifleffioni » che io ko efpofto , fi 
poffa fempre concludere con qualche houses ai 
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che l’aria atmosferica è uno degli agenti 1 più 
«potenti dell’ animalizzazione , dell’ affimilezione , 
e per confeguenza della nutrizione ,,.  _ 
(10) Fourcroy, e Vauquelin hanno nel 1790 
fcoperto , che nel fangue efifte la bile bella e 
formata (V. Annal. di Chim. Tom. VI. pag. 18t.). 
Lo fteffo Signor Fourcroy trovò nello tteffo an- 
no, che nel fiero del fangue efifte ‘eziandio una 
perfetta gelatina ;.0 glutine animale, cioè quella 
foltanza, di cui in gran parte è compofto il fo- 
lido femplice del corpo umano ( V.. Anna. dt 
Chim. Tom. VII. pag. 157.) 
‘ ( 11.) L*azoto o nitrogeno , il carbonio o car- 
bono, Poffigenio od offigeno, e I idrogenio od 
idrogeno fono i principj rimoti, da cui fono fpe- 
zialmente formati i princip) proffimi sì dei vege- 
-tabili., che degli animali. La differente propors 
zione de’ predetti princip) rimoti , e forfe il va- 
rio grado di loro combinazione, fono la caufa 
della differenza dei principj proffimi in ciafcuno 
de due predetti regni, e così pure rendono quei 
dell’un regno in qualche, modo differenti da 
quelli loro analoghi appartenenti all’altro regno, 
I azoto è più abbondante nel regno animale , 
ed il carbonio nel regno vegetabile. Nella vege- 
tazione delle piante , e nella vita degli animali 
molte forze vanno continuamente cambiando la 
proporzione dei predetti princip) rimoti, e quine 
di continui cambiamenti fi vanno nell’uno, e 
«nell'altro fitema di corpi continuamente produ- 
‘ cendo . Si trovano però in que’ due. regni delle 
parti fra foro molto analoghe. Nella farina del 
formento fi è trovata una materia glutinofa di 
una natura molto fimile a quella della parte fi- 
brofa del fangue, e quefta ftella materia fi è po- 
{cia trovata in un gran numero d’altre vegeta» 
bili foftanze. Nella fteffa farina del formento, in 
gin gran numero di piante verdi , ed in tag le 
| Q 4 o- 
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Joro parti molli, fucculente, e non punto acide 
ii trova una materia albuminofa fimile a quella, 
ch’ efifte nel fiero del fangue; ed all’ incontro. nel» 
Je foftanze vegetabili acide , e fpezialmente nelle 
frutta, non fi ha una tal materia aibuminofa, ma 
in fua vece una gelatina, o mucillaggine s che af- 
fomiglia al glutine degli animali. Vi è pure una 
grande analogia fra gli ol} graffi de’ vegetabili, 
e la pinguedine degli animali ;. fra Pemulfioni , 
ed il latte : e “lo zucchero ordinario tratto dai 
vegetabili è molto fimile a quello, che fi ottie- 
ne dal latte , e fi trova diffufo in varie parti 
de’ fluidi e folidi degli aaimali ; e finalmente fi 
trova nel fiero del fangue, nella parte fibrofa, 4 
ed in altre. parti del corpo umano, una materia» 
che combinata coll’ offigenio fomminiftra. un aci- 
do usuale a quello, che fi trae dal fucco delle 
mele. Però il glutine de’ vegetabili è meno te- 
nace ed elaftico della materia fibrofa degli ani- 
mali; e nè la mucillaggine vegetabile è . perfet- 
tamente della medefima natura del. glutine ani- 
male, né gli olj graffi corrifpondono onninamen- < 
te alle pinguedini. In fomma fi comprende che 
le foftanze vegetabili nel coavertirfi in nutris 
mento animale devono foggiacere ad un cangia. 
mento or maggiore , or minore s fecondo che i 
loro princip) proffimi affomigliano più o meno a 
quelli delle foftanze animali. | 

(12) O fi parla di principj proffimi , o di 
princip) rimoti. Nel. primo cafo. oltre le tre fo. 
ftanze qui accennate dal Cullen ve ne fono nei 
vegetabili varie altre molto fimili a’ princip) prof- 
fimi animali ; e tali fono il glutine vegetabile 
già accennato , la gelatina; Pemulfioni , la ma- 
teria albuminofa . Che fe s'intende. d’ indicar 
gui i princip) rimoti ; quefti piuttofto. fono l’ 
“azoto, P idrogenio y l’offigenio , ed il carbonio 
(V not. 11) | 
i (13) 
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(13) Le frutta acide contengono un princigjo 
mucillagginofo, che ha dell’ analogia col glutine 
animale (V. not. 11 ). x È 

(14) Lo zucchero non contiene un acido fra? 
fuoi princip), ma è un ofido vegetabile compo- 
fto d’ idrogenio , carbonio, e d’ una porzione d’ 
offigenio . Quando la proporzione d’ offigenio 
crefce ad un certo grado, lo zucchero fi conver- 
te in un acido, che fi chiama perciò acido zuc- 
therino, od oxalico, perciocché fi trae anche dall” 
Oxalis acetofella del Linneo, ovvero Acetofella 
comune. Quett’ acido è per tanto compofto di of- 
figenio, di ‘carbonio, e d’idrogenio; e quefte 
tre foftanze formano parimenti la maggior parte 
degli acidi vegetabili: e la differenza di quefti 
acidi non dipende, che dalla diverfa proporzione 
di tali principj; e quindi fi poffono fovente con- 
wertire l’uno nell’altro. 

(15) Nello ftomaco non fuccede punto una 
vera fermentazione. Nafce però una fcompofizio» 
ne ne’ princip) proffimi dell’ alimento prefo, per 
la quale una porzione di carbonio formando fpef» 
fo una combinazione feparata con una porzione 
d’ offigenio, produce un acido carbonico, che mola 
te volte paffa allo ftato di gas, nel qual cafo od 
è afforbito nuovamente da’ noftri umori, od eva» 
cuato per mezzo d’erettazioni, od è in qualche 
inodo decompotto. 

( 16) Dopo quello; che abbiamo detto nelle 
note precedenti, non fi può punto dubitare, che 
nella compofizione delle varie parti sì fluide, 
che folide del corpo umano non fi trovino var} 
acidi, e varie bafi di acidi. Quefti acidi non fo- 
no però totalmente eftratti dagli alimenti, ma 
prodotti in parte*dalle forze dell’ animale \econo- 
mia; e quegli fteflì fra tali acidi, 1 quali fi tro- 
vano. già belli e formati negli alimenti, che fi 
prendono, è probabile , che foffrano un maggiore, 
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© wiinor cangiamento fecondo le circoftanze, prima; 
a andare a formar parte della maffa del fangue, 
(17) Sembra; che gli acidi vegetabili correg- 
‘gano la putrefcenza del fangue non tanto colla. 
materia acida, che gli fomminiftrano, quanto 
con accrefcervi la proporzione del carbonio 4 e 
con diminuire quella dell’ azoto . CS 
(18) L'acido dell’aceto non entra in uno fta- 
to intero nel fiftema della circolazione, ma nello 
‘ftomaco viene effo pure decompoito. Che fe ac-: 
crefce alcune volte la toffe dopo d’effere ftato. 
prefo, quefto fi può ripetere o da un’ irritazione 
fatta. alla gola. nel {uo paffaggio, o dalla fua 
azione fopra i nervi dello {tomaco, | 
(19) La bafe dell’acido aereo ha, per il det= 
to finora, un confiderabile effetto nell’ animale 
:conomia., e nella compofizione delle. varie parti 
del corpo animale. ui 
(20) Git Atleti nei tempi antichi fi nutriva=. 
no di vegetabili, è di cacio, e l'efercizio, ch’ effi. 
facevano era fufficiente da animalizzare tali ma». 
terie per modo, onde convertirle in fangue di 
laudabile qualità, Quefti alimenti però non erano 
atti a dar loro tutto il vigore defiderabile; € 
| perciò Pitagora Ginnafta introduffe fra tal gene- 
re di perfone l’ufo de’ cibi animali . i 
(21) Nelle farine oltre la foftanza zuccheri» 
na, vi è pure una foftanza albuminofa, ed. un? 
altra glutinofa, le: quali contribuifcono alla. nu- 
trizione dell? animale, che ne fa ufo. 4 
(22) Nella farina oltre Ja materia zuccherina 
{i poffono dittinguere tre foftanze differenti , Par 
milacea » che ha qualche analogia col. glutine 


animale, la glutinofa molto i ile alla parte fi- 


brofa del fangue, e l’albumi analoga alla 
materia albuminofa degli animal. Egli è perm 
cid, che tutte le parti della farina fembrano 
molto adattate a recar nutrimento quale ad una, € 
qua- 
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«quale ad un’ altra delle parti dell’ animale, L’ olio, 
di cui parla il noftro Autore, non apparifce pun 
to nelle analifi della maggior parte delle farine. 
. p(23) L'olio vegetabile è compofto d’ idroge- 
nio, di carbonio, e d’una piccola quantità d’ 
offigeno infieme combinati, e {pzilo vi è eziandio 
congiunta una materia mucillagginofa, la quale 
do rende molto difpofto ad una particolar. dege- 
aerazione chiamata rancidità, e la qual parte 
mucilagginofa rende, fecondo il Fourcroy, l'olio 
più atto alla nutrizione degli animali. Nondi- 
meno I olio fi trova in gran copia in uno ftato 
feparato nella membrana adipofa, e coftituifce 
ciò, che comunemente fi chiama graffo animale. 
Jo giè non pretendo che il gratfo animale fia 
perfettamente il medefimo, che l’olio vegetabile, 
Era Puno, e l'altro di quefti due generi di fo- 
ftanze vi fono confiderabili differenze, ma d’al- 
tra parte tanta é l’analogia fra loro, che non 
fi può punto dubitare, che non fieno d’una na- 
tura, fe non Ja medefima, almeno molto fomi- 
gliante. Nel graffo forfe il carbonio è in minor 
proporzione s e Vi è alcun poco di azoto; e di 
fosforo ,. o. fosfato calcare , <il quale quando vi 
fia in foverchia proporzione , dà occafione a 
quegli indurimenti calciformi, che molte volte 
8’ incontrano in varie parti della cellulare di al- 
cuni cadaveri. Si trovanò eziandio confiderabili 
traccie di olio nelle feci alvine, nel butirro, 
nella bile, nel calcolo, nella miteria adipo-cero- 
fa, in cui Fourcroy ultimamente ha offervato 
convertirii le carni dei cadaveri in certe circo- 
ftanze. Finalmeote il carbonio , e I idrogenio, 
di cui fono compofti gli ol) vegetabili, entrano 
nella compofizione di quali tutte le parti dell’ 
animale. Quisidi non fi può a mio giudizio du- 
bitare, che i’ olio non polla aver gtan parte nel- 
la nutrizione dell'umano individuo . 
(24 
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(24) Un alcali , od un acido combinato in 
una certa proporzione col graffo animale può ri» 
durlo ad uno ftato di fapone, e\renderlo confe» 
guentemente folubile dalla parte acquofa. de’ no- 
ftri umori, Una fimile folubilità può. provenire 
al graffo dall’ unione di qualche altra materia. 
Ma c:d provenendo da uno ftato ftraordinario, e 
morbofo della macchina animale, non fommini- 
{trera punto una prova, che il graffo nello ftato 
naturale dell’ umano individuo coftituifca un vero 
principio proffimo del fluido animale, febbene 
una porzione di eflo pofla coftantemente trovarfi 
fciolta nel {angue per mezzo. d’ una porzione di 
foda, o d’altri adattati principj, che fempre vi 
fono prefenti. 

(25) La mucillaggine de’ vegetabili ha molta 
analogia col glutine, che coftituifce una, gran 
porzione. del folido femplice dell’ umano indivi- 
duo. Egli è perciò ragionevole il penfare, che 
tali mucillaggini fieno adattate alla nutrizione; 
e poffano aver molta parte nella compofizione 


del fluido animale. Si può folamente dubitare s 


fe quefte muciliaggini paflino intere nella maffa 
comune, e quindi nel loro intero (tato vadano a 
fomminiftrare de’ princip) proffimi alle varie par= 
ti, onde la noftra macchina è compofta; o fe 
effe vengano decompofte, ed offrano quindi de’ 
princip) rimoti, che combinati nuovamente dalla 
forza dell’ animale economia nella maniera più 
opportuna fomminiftrino de’princip]) proffimi adate 
tati alla nutrizione delle diverfe parti già \acs 
cennate. La feconda opinione fembra veramente 
poco probabile, perchè in tal modo fi verrebbe 
ad attribuire alla natura dell’ animale um proceffo 
totalmente inutile, quale è appunto quello della 
decompofizione , e della ricompofizione di tali 
foftanze; ma la differenza, che in varj punti fi 
offerva fra le mucillaggini vegetabili, ed il glutie 
NS 
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ne animale, moitra apertamente, che quefte mu- 
cillaggini foffrono an’elaborazione per patte delle 
forze dell’ animale economia , prima che fi con- 
vertano in un vero glutine. Bali è perciò pro- 
babile:, che le mucitlaggini foffrano alcuni can= 
giamenti prima di entrare nella compofizione del 
flutdo animale , ma che peid confervino una gran 
parte del loro ftato primiero, e non fubifcano 
punto un’ intera decompofizione . 

(26) La gommarabica non è punto compofta 
d’acido , di zucchero, e d’olio. Que’ è un offido 
vegetabile a bafe doppia, ovvere un compolto di 
carbonio ,'d’ idrogenio, e d’offigenio, cioè de 
medetimi principj » di cui è formato lo zucche» 
ro, febbene in diverfa proporzione. 

( 27 ) Le radici, i tronchi, le foglie, i femi 
di quafi tutte le piante, fe fi tritano nell'acqua, 
fomminiftrano un liquore, nel quale dopo un 
breve ripofo, fi depofita al fondo una materia 
ora’ fibrofa, ora polverofa, or bianca, or colora= 
ta, la quale fi chiama fecola. Le fecole più pu= 
re, e più abbondanti fono fpezialmente fommini- 
ftrate dai femi delle gramigne, de’ legumi, e dal- 
Je radici tuberofe . Quefte fofanze non fono fo» 
lubili nell’ acqua fredda, ma lo fono molto bene 
nell’ acqua calda,e nell’ altre loro qualità affomi- 
gliano molta alle gomme. Arche i princip}, che 
compongono le fecole,fono 1 medefimi sche quei 
che compongono le gomme, cioè Pidrogenio, il 
carbonio, e l’ofigenio , però in una proporzione 
un po’ differente . Il falep , e VP amido del for- 
mento fono due fecole , e perciò fimili per natu- 
ra alle gomme, e, fe fi vuole, anche. allo zuc- 
chero. Ma però quefte fecole fono ben lontane 
dall'avere la natura delle vere farine. Le farine, 
e foprattutto quella del formento , oltre la loro 
fecola , contengono una parte albuminofa, ed un’ 
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altra alutinofa fommamente analoga alla materia 
fibro(a del fangue .: o) 

(28) In una foluzione di zucchero verfando 
dell’ acido nitrico 5 quefto fi decompone, e lo 
zucchero comBinandoli coll’ offigenio dell’ acido’ 
nitrico fi converte in un acido particolare; che 
da Bergman , il quale ne fu l'inventore, fu. 
chiamato acido zuccherino; e che al prefente fi 
chiama dalla maggior parte de’ Chimici acido oxa- 
lico. Nello fteffo modo fopra una mucillaggine 
prodotta da una foluzione di gommarabica nell’ 
acqua; verfando dell’ acido nitrico rifulta un acido 
fimile al precedente, cioè un acido oxalico. Che 
fe in vece d’acide nitrico s'adoperi dell’ acido 
muriatico offigenato, quali tutta la somma im= 
piegata fi converte in un acido citrico, che è 
compofto de’ médefimi principi dell’ oxalico, ma in 
differente proporzione 5 e perciò ha proprietà dif= 
ferenti (V. Annal. di Chimic. Tom. VI. pae. 178). 
Anche dalle fecole fi ottiene un acido oxalico per 
mezzo dell’ acido nitrico, Ciò non forprenderà 
punto; quando fi coofideri, che le gomme; le 
fecole, e lo zucchero hanno principj della fteffa 
matura so | pria ii 
(29) Abbiamo già offervato, che I’ olio fi tros 
va ‘abbondantemente nel corpo umano; e che 
nella compofizione de’ folidi, e de’ fluidi hanno 
tina gran parte i radicali di alcuni acidi; che co< 
fnunementte fi trovano ne’ vegetabili; quale è ap- 
punto il radicale dell’4cido oxalico , il quale coms 
‘ binato con una diverfa quantità d’offigenio fi 
converte o nel predetto acido; od in un vero 
zucchero » L’ acido” perdi; che è pitt copiofo nel 
corpo animale, e che non fi trova in tanta ab- 
bondanza ne” vegetabili, è 1’ acido fosforico; di cui 
il radicale è uti fosforo; ma di quefto fosforo! 
udm fi fono ancora potuti trovare i componenti, 
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Vi fono però ne’ vegetabili alcune altre parti 
molto apaloghe a quelle degli animali ; e che 
gercid fi potrebbero fupporre fervire proflima- 
mente alla nutrizione animale. Tali fono la mas 
tetia albunainofa 3' la glutinofa, e la gelatinofa 
de vegetabili; le quali hanno il più grande rap- 
porto la prima colla parte albuminofa degli ani- 
mali, la feconda colla parte fibrofa del loro fans 
gue ; e la terza col loro glutine. Nondimeno 
confeffar fi deve 5 che quefte tre materie, e così 
pore la inateria oleofa ; non fono perfettamente 
uguali nell? uno, e nell'altro di quei due regni 
della Natura. Confiderando pois che nella mate 
ria gelatinofa de’ vegetabili {i contengono i radi» 
tali degli acidi vegetabili, che entrano nella com- 
pofizione delle parti animali; ed anche la bafe 
dello zucchero ; così fi potrebbe affermare; che 
le parti alimnentari de’ vegetabili fono |’ olio; la 
gelatina 5 la materia fibrofay e Palbuminofa die 
verfamente modificate dalle forze dell’ animale 
economia ; ote 4 TIR la Ee eeeeaies) ; 
-/( 30 ) Queft’é la materia glutinofa ; la quale 
Beccari celebre Profeffore ed Accademico di Bo- 
logna fu il primo a diftinguere nella farina del 
formento , ed 4 conofcetvi una natura animale 4 
nell’anno 1723, la quale fcoperta fu pofcia pub- 
blicata nella Parte prima del Il. Tomo degli Atti 
di quell’ Accademia; l’anno 1744. Quelt’è una 
foRanza fibrofa ; tenaces duttile; elaltica , d’un 
tolot bianchiccio ; infolubile nell’ acqua ; e per 
le altre fae proprietà; e per i principj; che fom- 
miniftra nella {ud analifi, molto analoga alla par- 
te fibrofa del fangue. La proporzione di quefta 
foftanza rifpetto al totale della farina ; da cut 
fi trae, non è fempre la medefima . Nella mi- 
glior fatina ella arriva a formare più d’un terzo 
di tutta Ia mafla. Il formento crefciuto in terren 


amido ne da pochiffima. Per ottener quefta ma: 
tex, 
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teria, fi riduce per mezzo dell’acqua in una pol- 
tiglia la farina del formento ye fi getta fopra que- 
{ta poltiglia dell’ altra acqua; la quale fi fa pot 
fortire per un foro fatto al fondo del vafe se 
chiufo per mezzo d’ un robinette 5 ed intanto fi 
maneggia colle mani, e fi va continuamente im- 
paftando la poltiglia fuddetta; € ciò fi feguita 
finchè l’acqua, che forte, più non appaja colo- 
rata o torbida : la poltiglia così dilatata farà 
appunto il glutine ricercato. Mee 

( 31 ) Che gli animali, che fi nutrono di car- 
ni, fieno poco atti a digerire 1 vegetabili, e che 
quei che fi nutrifcono di vegetabili, fieno poco 
atti a digerire le carni, ben apparifce dalla gior- 
paliera ollervazione, e da molte efperienze a bella. 
pofta iftituite. Reaumur avendo fperimentati ful — 
Nibbio de’ grani di fava 5 di pifelli, e di for-. 
mento, trovò che quefti non venivano punto fciol=' 
ti da’ fucchi gaftrici di quell animale, ma che . 
venivano rigectati tali e quali s’ erano fatti entrare 
ne loro. ftomachi. Lo Spallanzani offervd la fteffa 
cola (V. Dif. fulla Digeft. §. 146) nelle Civette 5 

alle quali avendo fommioittrato alcuni pezzi dî. 
| carne d'uccello unitamente a de’ granelli di for- 
mento, la carne venne da’ fucchi gaftrici fciolta, | 
ma non punto il formento. Offervò la ftefla cofa. 
ne’ Barbaggiani ; ai quali avendo. fatto ingo)are. 
de fagiuoli, e de’ pifelli ed interi ¢ tritati, nendi=, 
meno tali foltanze non moftrarovo d’ effere punto. 
da quegli animali digerite (did. 6.156). Anche. 
ad un Falco avendo il medefimo Autore fatto in-.| 
gojare fei' tubi forati, dentro due de’ quali ave-. 
va precedentemente ripofti de pezzetti di carne dii 
bue, e di montone , e dentro gli altri quattro. 
della mollica di pane, de’ ceci, de’ pifelli, e de” 
pezzettini di pere, e di mele, dopo ventifet ore. 
i fucchi gaftriei di quell” animale avevano perfet=. 
tamente digerite le carni, ma avevano lafciate, 

in- 


i 
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“intatte le foftanze vegetabili ( ibid. 0164 ). All? 
‘incontro un’ Aquila, animale carniforo, digerì 
‘perfettamente il pane, ed il formaggio lodigiano; 


“ved un Colombo, atiimale fitivoro, fu avvezzato 


“a poco a poco all’ufo delle carni, onde foflero 
polcia-da effo preferite a*femi fteffi delle cereali 3 
che per lo innanzi coftituivane il fuo cibo favoti» 
to‘( ibid. §. 173, 174; 175 ). L? Aquila però 
non {oftri altro vegetabile, che il pane di for- 
mento. Confiderando perciò quanta analogia vi 
fia fra il glutine del formento, ela parte fibrofa 
del fangue , il cafcio e la parte albuminofa, fi 
potrebbe’ dire, che in tanto tali cibi furono dall” 
Aguila ammeffi, in quanto che nel fuo ftomaco 


dovevano foffrire un'elaborazione non molto dif- 
fimile da quella che foffrivano gli altri cibi da 


quell’ animzle ufati, Che 1 Aquila fi poffa nutrire 
di pane e d’ orzo, lo affermò ancheil Borrichio; 
e l’Hallero nella terza fezione del libro XIX, 


della fua Fifiologia, prefenta molti efempj di 


«altre materie animali, 

(32) Ved. note gii: 

( 33 ) Dipenderebbe forfe ciò da una maggior 
proporzione di materia oleofa, albuminofa, o 
glutinofa ‘ne’ primi, e da una maggior porzione 
di materia gelatinofa, o zuccherina ne’{econdi ? 
pi. ( 34 ) fo penfo, che le fratta, che contengono 
in maggior proporzione la materia glatinofa, e 
la albuminofa , fi devano confiderare più nutriene 
ti di quelle, in cui v'è maggior proporzione di 
materia zuccherina. | 

( 35 } Egli è probabile, che per quefto modo 
il diflipamento delle parti fia tale, onde le com- 
binazioni, che reftano fra l’offisenio, I idroge= 
nio sed il carbonio, fieno in gran partenella me- 
defima proporzione di quella ,che conviene, pers 
ché s’ abbia, uno ‘zucchero. 

Tom. II, R (36) 


animali fitivori refi atti a digerire le carni, ed 
\ , . 
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36 ) Le fcompofizioni ,secompofizioni de’ ci 

bi, che fuccedono nello ftomaco, all’ occafion dele 
la digeftione, fono ben differenti da que’ procefli s 
che {i chiamano propriamente fermentazioni fpi- 


ritofa o vinofa,ed acidaod acetofa . (Ved. nor. 9.) 


(37) Appreffo di noi le pefche fono ben-mol- 
to più fane delle meliache. i 

(38) Un involucro formato di varj pezzi, che 
racchiuda dentro di fe de’ femi liberi; e nonat- 
taccati punto ad alcuna parte delle pareti; fi 
‘ chiama capfula, e quando quefta capfula fia efters 
namente da tutte le parti circondata ; e rinchiufa 
dentro una fiiateria piena, e polpofa; il frutto; 


che ne rifulta, fi chiama dai Botanici pome, e le 
piante dotate di tal forta di-frutta fi chiamano . 


pomacee . Se BE SR RSA id 

( 39) Le mele dolci fone appreffo di noi mol: 
to generalmente ufate fpezialmente nell’ inverno s 
né soffervano produrre alcun male; od almeno 
rion s° offervano quindi gl’ incorivenienti ; che {pef- 
fo vengono prodotti dalle meliache se da varie al- 


tre frutta d’eftate. Quando poi fieno arroftite s 


effe prefentano una foftanza tenera 5 dolce; e di 
- facile digettione, la quale s’ufa con Vantage io 
nella dieta degli ammalati. _ yay | 
(40) Il Tournefort del cedroy del limone; € 


del melarancio forma tre differenti generi; mai 
all'incontro il Linneo colloca tutte quefte piante 


in un folo genere fotto il titolo di citrus. Le frut- 

ta però di quefte piante non fono punto poni s 

ma bacche. (V. not. 41.) — i 
(47 ) Drupe fi chiamano le frutta a nocciolo; 


bacche le frutta polpofe y della cui polpa. efiftono” 


i femi fenza alcuna capfula che li racchiuda . 


(.42 ) La fpecie nelle melarancie appreffo noî 


ufata comprende due principali ‘varietà ; cioè la 

melarancia acida, Ayrantiuns acri medulla vulgare 

del Tournèforts e la melarancia dolce , aurantiane 
A. dal 
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dulci medulla vulgare del predetto Autore. Quel 
ultima varietà vien chiamata eziandio Melarancia 
della China, 0 del Portogallo. La polpa della 
prima, melarancia non fi {uo] adoperare, che a 
‘titolo di condimento, ma quella della feconda fi 
nfa a titolo di grato alimento, e di rimedio fpe- 
zialmente contro allo fcorbuto putrido; il nutri- 
mento però che fi può quindi trarre; è affai de- 


4 x 


bole , e di poco momento, | 
( 43) Efponendo il fucco di limone, o di me- 
larancia all’azione di un gagliardo freddo, con- 
gelandofi ? acqua fuperflua, che v’ è unita, prima 
dell’ acido radicale, fi può per tal mezzo fepara- 
re queft’acido da quell’ acqua, la quale nello 
fteffo. tempo ftrafcinera, feco la parte chiamata 
volgarmente mucillagginofa, la quale favorifce la 
corruzione di detto acido, S’ avrà in tal maniera 
un acido vegetabile molto concentrato, e puro, 
dl quale fi potrà lungo tempo confervare, fenza 
che foffra alterazione o ne’ fuoi principj, o nelle 
fue proprietà. | ee" at 
(44) Egli è per verità molto probabile, che nel 
condenfamento de’ fucchi acidi vegetabili per mez- 
zo del calore fi alteri alcun poco I’ equilibrio de’ 
var j principj rimoti, che. coftitàifcono i principj 
proffimi di detti fucchi, e che quindi tai fucchi 
divengano più difpofti ad una degenerazione, rie- 
‘cano inefficaci per prevenire, e curare lo fcorbuto, 
(45) Mettendo il fucco di limone dentro una 
bottiglia, e coprendone Ja parte fuperiore con 
olio, quefto fucco diviene ofcuro, ed amaro , 
ciò che proviene da un’alterazione nella eompofi- 
zione de’ princip).proflimi di quefte due foftanze, 
(46) Nell’ ordine delle fenticofe fi comprendo- 
no i feguenti generi: Rofa, Rubus, Fragaria, 
Potentilla , Tormentilla , Sibbaldia, Agrimonia, 
Dryas, Geum, Comarum, Aphanes, Alchemilla. 
(47) Che nella Scozia malgrado il copiofo ufo, 
| | Ra che 
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che fi fa delle fragole; vi lieno de’ gottofi tiguale 
mente che negli altri paeli, ci prova, che le 
fragole non fono uno fpecifico contro la gotta s 
ma non gia, che non fieno utili; mentre gli al- 
tri errori nelle fei cole non naturali poffono ivt 
togliere tutti i vantaggi; che deriverebbero dall’ 
ufo copiofo delle fragole. Egli è certo, che il 
cibo animale favorifce la gotta, e perciò il cibo 
vegetabile è utile per due modi, e perchè correg> 
ge i mali effetti, che dal cibo animale fogliono 
produrfi, e perchè quanto più nutrimento fi. pren* 
de da’ vegetabili, tanto meno fe ne prende dagli 
animali. | i Da 

(48) Nelle analifi fatte fulla bile fi trovò y che 
quefto liquor animale é compofto di tn alcali di 
fodas e di una materia verde, che è formata di 
ana foltanza albuminofa, e di un’ altra particolar 
materia, e che fu prefa pet una refina, ma che 
ha però alcuni caratteri differenti dalle refine (Vs 
Annal. di Chim. Tom. VIL.) . Or fuccede alle 
volte, che l'acido de’vegetabili per la fua affini» 
th coll alcali lo fepara dalla bile, è quindi la 
materia verde coll’ acrimonia; di cui è dotatas 
irrita gl’inteftini, e produce la purgazione; e le 
feci in tal cafo appajono per I’ ordinario colorate 
di verde. 

( 49.) Nella bollitura delle frutta nafce certamen® 
te un'alterazione nella. proporzione delle parti. 
componenti i loro acidi, per cui quefti vengono 
più avvicinati allo ftato dello zucchero. Per tal, 
motivo, e per lo zucchero eziandio aggiunto; 
riefcono e meno acide allo ftomaco e più nu 
trienti. Però le frutta in tale ftato non fembrano 
nello fcorbuto ugualmente giovevoli, che quando 
fono frefche, e vi fono parecchie perfone, a cui 
riefcono gravi, ed incomode. | , 

(50) Le frutta confervate in tali forta di liquori 
prendono un gulto {piritofo , e divengono sre . 
| | (SI 
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(51) To ho veduto molti ufare il latte, @ 
la crema unitamente alle fragole , ed altre frut« 
ta, fenza che ne provaffero quindi alcuna mos 
letia; ma però conf-ffar fi deve, che non tut 
ti tollerano una tal pratica; e che vi fono non 
pochi, i quali ufando il latte unitamente a cole 
acide, od acefcenti, fe ne trovano molto inco= 
modati. I 
- ($2) Piante le di cui frutta, riguardo alla lora 
ftruttura; hanno qualche analogia celle zucche. 

( 53) NetPordine in fatti delle cucurbitacee fi 
comprendono la colloquintida, ed il cocomero 
afinino, foftenze di qualità mediche molto diffe= 
fenti dal melone, e dalla zucca, : 
~ ($4) Il celebre Signor Giovanni Targioni Toze 
Zerti pubblicò nel 1766 un breve, ma molto {us 
gofo, ed intereffante Trattato fopra le varie mas 
niere d’accrefcere il pane coll’ufo di alcune fo- 
ftanze vegetabili. In quefto Trattato que! giudi= 
giofo Autore dà de’ precetti molto util: per fervirft 
a tal effetto avvantaggiofamente de’ femi delle gras 
migne, de’ legumi, e di varie fpezie di frutta , di 
tadiche, e di erbe. Egli divide tutti quefti fog- 


gett: in quattro claffi: 1.° in midolle od anime di 


femi; 2.° in polpe corticali, o fcorze fugofe e 
inorbide di frutti; 3.° in radiche; 4.° in foglie; 
in cime, in cortecce; ed in rami teneri di pian 
te. Riguardo alle zucche ecco cid, che egli fug= 
gerifce : 5, Si mondino, fi pulifcano da’ femi; ft 
taglino in pezzettiy e fi facciano bollire nell? 
acqua, finchè intenerifchino, di poi fi fcoli I’ 
acqua, e colla polpa delle zucche ben disfatta, 
s'impafti la farina; dove già fia fatto il lievito 
in doppia dofes e fe ne formi pane, il quale 
vien buoniffimo, e faniffimo, ricrefce un quarto, 
e dura molto tempo. Si può anche cuocere le 
zucche fino a chie ft disfacciano nella loro deco= 
zione, e con efla colata per panno rado fi potrà 
i R 3 im 
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impaftare un terzo in circa di farine, fpezialmen- 
te alide, o di fapore afpro ed amarognolo 5). 

Del refto noi fappiamo , che in var) luoghi il 
baffo popolo fa nella {tate un grand’ ufo di zuce- — 
che fotto varie forme. | 
(55) Sotto il nome di olera s’ intendevano 
dagli antichi gli erbaggi da tavola. | 

(56) Grandiffimo era Pufo, che gli antichi 
facevano del cavolo per rimedio s e per alimen- 
to. Noi abbiamo già offervato nel primo Tomo 
not. 10, che Pitagora aveva compofto un Trat- 
tato fu queft’ argomento; € nella not. 19, che 
Catone il Cenfore ne aveva fatto il più gran 
cafo. Attualmente fi ufano molte fpezie di ca- 
voli, ma però i più frequenti nelle tavole delle © 
perfone benettanti della nottra Italia fono i c4- 
vali-fiori, ed i broccoli. Si ufano cotti nell’ acqual, 
ed altre volte fi condifcono con burro e cafcio, 
ovvero con olio, aceto; fale, e pepe. Conditi 
nell’ultimo modo fogliono riufcire meno flatu- 
lenti, e di più facile digeftione. 
| (57) La claffe Tetradinamia ha quefto di pro. 
prio s che le piante ad ella appartenenti hanno 
il fiore androgino, e dotato di fei ftamigne , del- 
le quali quattro fono meggiori dell’ altre due, 

uefta claffe è divifa in due ordini, cioè le St- 
liquofe, e le Siliculofe. Nell’uno e nell’ altro’ 
ordine il frutto è una filiqua , cioè i femi fono 
rinchiufi in due valve o, teghe, € fono attaccati 
parte all’un lato, e parte all’ altro. Nelle fili- 
quofe però quefto frutto è maggiore, che. nelle 
d liculote , Le piante di quefta claffe fono dotate 
d’ una particolar acrimonia y dalla quale però va 
efente il cavolo; febbene elia in una tal claffe 
nell'ordine delle filiquofe. 

(58) I cavoli faranno refi meno flatulenti, € 
siù facilmente digeribili per un gran numero di 
perfones aggiungendovi un po di pepe. 

| 99 
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‘( 59 ) Siccome quefta vivanda non è molto 

conofciuta nella noftra Italia, così gioverà qui. 
accennare brevemente il modo , con cui effa fi 
fuol preparare . Si gettano via i groffi tronchi, 
e prendendo le tefte dei cappucci fi tagliano in 
pezzetti con un particolar iftrumento dotato di 
“molte punte. Quefta foftanza così ridotta fi met- 
te dentro una botte difpofta in tanti ftrati , in- 
terponendo fra ftrato, e ftrato di cappucci, uno 
ftrato di fale, a cui qualche volta fi aggiungono 
de’ femi di carvi o qualche altra aromatica ma- 
teria . Si comprime fortemente il tutto di volta 
in volta; finché fi abbia per tal modo riempiuta 
tutta la botte; la quale dopo ciò fi copre con una 
tavola, fu cui fi mette un pefo; e fi porta in un 
luogo moderatamente caldo al di fopra de’ tredi- 
ci gradi del termometro di Reaumur ; e vi ft 
Jafcia fiaché cominciano ad offervarfi fegni di 
fermentazione, cioè delle. bolle alla: fuperficie » 
ed un fapor acido nella foftanza. Si fofpende al- 
lora ogni ulterior fermentazione, e fi ha la pre- 
parazione del saver-Kraut , la quale, quando fi 
ni una conveniente diligenza , fi può confervare 

per lungo tempo. Quefta preparazione riefce mi» 
gliore, fe fi abbiano a tal effetto adoperate delle 
botti, dove innanzi fia ftato vino, acquavite , 
od aceto ; e fopratutto fe | operazione fi abbia 
diretta per modo, onde fia durata tre in quattro 
fettimane. | | a si 

: (60) Molte offervazioni hanno già pienamen- 
te dimottrata la fomma efficacia del Sawer- Kraut 
contio lo fcorbuto. Cento e diciannove perfone 
componenti |’ equipaggio di Cook furono? per tre 
anni prefervate da quefto malore per mezzo di 
quefta vivanda. Se ne diftribuiva una libbra due 
volte ed anche più alla fettimana adbogni marie 
naro, Convien petò confeffare, che no ufo con- 
finuato e copiofo di Sauer-Krast a ‘titolo @ alie 

4 i « Meae- 
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mento non farà facilmente digerito da molte peta 
fone, ed apporterà loro tormini, affanni, vomis 
ti, ed altri Incomodi, 

(61 ) Vi {Eno de’ fiori, di cui la corolla , @ 
partescolorata del fiore è formata d’un folo pez- 
zo, che inferiormente termina in una fpezie di 
tubo, o d’imbuto. Quando un tal fiore fia af= - 
fai picciolo fi chiama flofcule . Ma fe quelto fio» 
retto fia formato in modo, onde fembri, che da 
una parte gli fia ftata levata una porzione fino 

nafi alla fua bafe, allora non più fi chiama 
Aina s ma femiflofculo . Un fiore poi, che fia 
compofto d'un ammaffo di flofculi è chiamato 
flofculofo ; e fe in vece fia compofto d’un am- 
mafio di femiflofculi , fi chiama femiflofculofo « 
Le piante dotate di fiori flofculofi fi" chiamano 
flofculofe se cottituifcono la claffe duodecima del 
Tournefort: le piante fornite di fiori femiflofcus 
lofi fi chiamano femiflofculofe , e coftituifeono la 
claffe decima terza del<Mmedefimo Autore, 

( 62 ) Piante lattefcenti fono quelle , Je. quali, 
quando fi tagliano, tramandano dalle loro incifio- 
ni un fucco bianco, che ha la fembianza di lat- 
te. Quette piante fono per Ì ordinario dotate d' 
una particolar acrimonia. 

(63) Fra voi la lattuga fi fuol ufare cruda in 
infalata, cicé cendita con olia, aceto, e fale, 

(64) Quefte foftanze s'imbianchifcono legan- 
done le foghe prima di raccoglierle, e tenendole 
in quefto modo per molto tempo coperte con 
della terra. |. 

(65) Umbellate, ed Ombelliferé (i chiamano 
quelie pianre , di chi il fiore è rofaceo » ovvero 
compofto di varj petali, o fogliette colorate ugua- 
li sj e difpofte in circolo ; e di cui il frutto è 
“compofto di due femi; i quali da principio fono 
uniti, onde formare un folo corpo, ma nel mas 
turarfi fi feparano, ed ognuno dicMi è atkaagatn 
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ad tin pedicello fuo proprio, che termina in un 
pedicello comune. In molte di quefte piante i 
fiori fono così difpofti , che rapprefentano una 
fpezie d’ ombrella, cioé ognuno. è attaccato ad 
wn pedicello fuo particolare, ma quefti pedicelli 
poi fi unifeono in un luogo, e quivi fono tutti 
foftenuti da un pedicello comune. Da quefto ul- 
timo carattere il Cefalpino, e Giovanni Bauhino 
defibirono le ombellate ; ma all’ incontro Rajo, e 
'Tournefort {i attennero più convenientemente al 
èarattere da noi prima accennato , 

(66) Il celeri anche imbianchito, e cotto ; da 
molte perfone è difficilmente digerito . | 
9 6 ) Capitate fi chiamano quelle piante , in 
cui i fiori fono uniti per modo , onde rappre= 
fentare una fpezie di tefta. 

( 68) Appreffo di noi fi ufa il ricettacolo del 
carcioffo anche arroftito, ed offre un grato ) € 
non incomodo nutrimento . Anche I intero cas 
lice di quefta pianta , cioè la foftanza , che vies 
ne particolarmente chiamata Carcioffo nel comu 
ne linguaggio; viene da molti ufato in frittura 4 
al qual io lo tagliano in pezzi, e lo copro- 
no con' paita fatta di farina: il carcioffo perd 
non fi ufa in tal modo, fe non quando fia mol- 
fo giovine, e tenero . 

(69) Quefta offervazione è importante, e mes 
rita d’effere dimoftrata con nuove efperienze 4 
mentre è contraria alla generale opinione. 

(70) Che una piccioliffima quantità di mates 
ria lia atta a produrre per lungo tempo un for- 
tifimo odore, ciò farà da totti accordato y ed 
una moltitudine d’ offervazioni apertamente lo 
dimoftrano . Si potrà quindi facilmente accorda» 
re, che la quantità di materia 5 la quale produ= 
ce il cattivo odore , che fi fente nell’ urina di 
quelli, i quali hanno prefi degli pare s fia af 
fai picciola : ma però non fegue da ciò 5 x ella 
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fia affatto innocente. Si fa bene quanto.tenue 
fia la materia”, in cui rifiede la virtù. deleteria 
d’alcune foftanze. Confiderando però., che gli 
fparagi per nefflun: proceffo arrivano a produrre 
fuori del corpo l'odore accennato , egli ‘apparirà y 
che quelto fia un effetto delle forze dell’ animale 
economia; per cui o dalla foftanza degli {paragi 
è indotta una particolar febbene leggiera altera» 
zione ne’Auidi , oppure qualche. porzione de 
fluidi aggiungendofi ad una porzione. della foftan- 
za degli {paragi fomminiftra la materia, da cui 
din tal fenomeno deriva. Nell’ uno, e nell’ altro 
modo egli fembra, che gli fparagi non fi deva» 
no confiderare affatto privi d’efficacia., e fe per 
fnezzo loro un qualche falino principio vien pro= | 
dotto nel fangue , ciò contribuirà ad accrefce: 
re l'efcrezione dell'urina. Accurate analifi fo- 
«pra Purina di quelli; che hanno prefi degli {pa- 
ragi, potrebbero fpargere molta luce fu. quefì' 
argomento . 

(71) I! Van-Swieten nell’ Afor. 1258 di Boer= 
haave parla in modo, riguardo alla facoltà de- 
gli fparagi di produr la podagra , onde fembra 
fu quefto propofito ‘riportarfi affatto all altrui of- 
fervazione , e non decide punto da’ proprj efpe= 
rimenti; anzi non pare, ch'egli fofle molto forte= 
mente attaccato a tal opinione. Egli infatti dice: 
Certum eft quod a fanis hominibus larga etiam c0- 
pia comedantur afparagi abfque ulla noxa . 11 
poda gricis tamen quibu(dam obfervatune futt, lar- 
giorem ufum paroxy{mum acceleraffe . An penetra» 
bili (ua virtute movet , ce in attum deductt mas 
teriam morbofam , hactenus filentem & Oltracciò 

li fparagi fi fono creduti nocivi nell’ affezion 
calcolofa . Elmonzio narra, che ‘un Giureconfule 
to, dopo d’aver mangiato una grande quantità di 
fparagi, fu affalito dall’ affezion calcolofa alla 
“quale pofcia andò: foggetto per molti anni ( De 
Lt- 
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Lithias . c. 5). Nondimeno le oflervazioni , che 
fi hanno fu quefto propofito » non fono fuf- 
ficienti per dimoftrare tali nocive qualità negli 
fparagi. | da e, 
(72) Quefta materia però non è ver farina;s 
ma una fecola . pots 

(73) Ved. not. 57. | 
- (74) Le filiquofe coftitnifeono un ordine della 
‘clafie Tetradinamia y ed abbiamo già detto, che 
| le piante comprefe in quefta claffe fono dotate d’ 
‘una particolar acrimonia. (Ved, not. 57.) 

(75) L’ offervazione realmente dimoftra , che 
la rapa non è gran fatto nutriente, e che oltrac- 
cid per molti riefce di difficile digeftione s e pro- 
duce loro de’ tormini . Ma che la rapa poi non 
fia nutriente, perciocche in effa fi trova poca 
quantità di fecola ; quelta. ragione certamente 
hon farà al prefente ammefla , mentre Vi potreb- 
“be effere in vece una maggior copia di materia 
glutinofa , 0 di esateria albuminoles< è. 
| (76) La Carotta. . 

(77) I! Sifaro . 

(78) Il Margraaf (V. Opufcul. Chymig. Tom. I 
pag. 216. ) oltre che dalla radice del fifaro tral- 
{e molta copia di zucchero, offervò , che ta- 
gliando quefta radice in pezzi e difleccandola, col 
microfcopio vi fi fcuoprono delle particelle bian- 
‘che e criftalline, che hanno la fembianza del 
lo zucchero . Lo fteffo Margraaf però oflervò 
(ibid. pag. 238.) > che egli è nella radice del fi- 
faro, che li trova dello zucchero , ma che nel 
fefto della pianta fi trova in. vece del tartaro . 
Il Bergio poi dices che prendendo di quefta ra- 
dice rafchiata, e gettandovi fopra dell’acqua; ed 
in quella per qualche tempo diligentemente rime- 
fcolandola, e lafciando poi un tal liquore in ri 
pofo, fi depofita al fondo una fecola non dolce , 
ed il liquore refta opaco , roflaltro è € as 
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(79) Piante, che hanno qualche: raffomiglians 
za coll’ aglio. | 
(80) L’ Aglio; fecondo Saotorio , accrefce 1° 
infenfibile trafpirazione , € perciò può effer. gio- 
vevole per prefervare dagli. effluv) paludofi ; e 
maligni. Effo però è per l’ordinario difficilmente 
digerito . | . 4% 
(81) Abbiamo già detto difopra, che ne’vege- 
tabili fono varie le parti , che fi poffono rifa 
guardare come alimentarize tali fono la materia 
glutinofa, l’albuminofa, la gelatinofa, e l'olio; 
(V. not. 29). Or la materia glutinofa avendo , 
ficcome abbiamo detto, una grandiffima analogia 
colla parte fibrofa del langue, fembra che fia la 
più atta a femminiftrare al fangue una m ggior 
copia di tal fua fibrofa foltanza . Per quello pois 
che abbiamo efpotto nel tomo precedente , ed 
eziandio in queito, Ja parte priocipale del folido 
vitale viene fomminiftrata da una tale foftanza 
fibrofa , e perciò quanto quefta fi trova in mag- 
gior copia nel fangue, tanto maggiore farà il vis 
gore di tutto il fiftema , e confeguentemente. le 
funzioni dell'economia animale fi efeguiranno con 
maggior energia, onde anche la nutrizione farà 
in tutte le parti meglio prodotta , Per la qual. 
cofa le materie, che conteigone una maggior co- 
pia di una tale foftanza fibrofa , o. di altra a 
quella. molto analoga, dovranno aver il primo 
luogo fra gli alimenti . Segue, che i femi delle 
piante cereali , 1 quali fra’ vegetabili fembrano 
più abbondanti dell’ accennato glutine analogo al- 
Ja predetta fibrofa materia, fi debbano confidera= 
re fra le più nutrienti foftanze tratte da quefto 
regno della Natura. o 
(82) Ciò è contraddetto da quanto ci ha apprefo 
la Chimica in quefti ultimi tempi. (V. not. 22.) 
(83) Quefta teoria generale febbens nom fia a’ 
giorni noftri ammiflibile (V. not, 29.), Pure la 
i ala 
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afferzioni deli’ Autore, riguardo alla facoltà ali¢ 
mentare di ciafcuna fottanza in particolare , fono 
abbaltanza vere, ed accurate. Egli perd traffe le 
principali di quefte afferzioni piuttofto dalla par- 
ticolare offervazione > di quello che dalla. fua dot= 
trina generale . | | 
_ (84) Che in generale le foftanze più oleofe 
fieno le più nutrienti non farà facilmente accor 
dato , quando fi confideri » che l° ulive poffone 
aggravare lo ftomaco, ma non però notrire i 
corpo più del pane di formento , e che le carrii 
degli animali nutrifcono meglio di qualunque 
olio o vegetabile, od animale. 
(85) Culmo fi chiama UD tronco particolare 
fitolofo, molte volte articolato , e le piante do- 
‘tate di un tal tronco G chiamano calmifere » de 
le è appunto quell’ ordine di piante chiamate CO 
inome generale di gramigne 5 le quali oltracciò 
fono dotate d’ un calice ( cioè la parte efterio» 
re della fruttifitazione dove nafce il feme di ta- 
li piante)» il qual calice è chiamato glume 5 ed 
è formato di Una; due, tre valvule, © {pezie di 
fquamme ; che fono fpeffo terminate da Un fila» 
mento pontuto , che fi chiama arifia . 
(86) Quando una materia zuccherina Venga 
combinata con una certa copia di fluido acquo” 
fo, e fia efpoita alla temperatura fegnata da’ die= 
ci gradi del termometro di “Reaamur , quefto mis 
fto dopo qualche tempo comincia a tumefarfi, fi 
rifcalda, gorgoglia » € dalle bolle, che vanno con- 
tinuamente rompendofi alla faa foperficie , forte 
una gran copia di gas acido carbonico | Quefto 
proceffo fi chiama fermentazione fpiritofa, 0 Vi 
nota. È finita che fia una tale fermentazione » 
la materia impiegata non prefenta alcun fegno di 
dolcezza, ma fa Tende un fapore vinofo, 0 {pi- 
‘yitofo dovuto ad un alcool , 0 fia un particolare 
fpirito infiammabile » che in effa in tale dn o 
16 
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fi è prodotto, In queft’ operazione per tanto ap- 
parifce, che lo zucchero ha fofferto un rotabile. 
cangiamento. Si fa dalle più recenti offervazioni 
de’? Chimici, che lo zucchero è un offido a due 
befi, cioè un compofto d’ idrogenio, di carbonio, 
e di offigenio; che l'alcool, o fpirito ardente è 
compofto de’ medefimi princip]j ma però in di- 
verfa proporzione ; e che il gas acido catbonico 
è compofto di gas offigenio , e di carbonio. Per 
la qual cofa nella fermentazione fpiritofa alteran- 
dofi l'equilibrio, in cui fi trovano quefti princi- 
pi; lo zucchero viene in parte decompofto , ed 
una parte del carbonio, e dell’ offigenio abbando- 
nando. il refto fi combinano più ftrettamente in- 
fieme , e fortono fotto la forma di gas acido, 
carbonico., per modo che. ciò che refta, fi trovi 
nella proporzione conveniente onde formare Pal-_ 
cool accennato, A quefta metamorfofi contribui-. 
fce anche qualche porzione d’acqua , la quale 
decomponendofi. può fomminiftrare un de’ fuot 
principj, I’ idrogenio , alla formazione  dell’al- 
cool, e l’altro, cioe l’offigenio, alla formazione 
del gas acidocarbonico. Si è già da noi di fopra 
efpofto , che l’acqua è prodotta dalla combina- 
zione di due differenti principj 3 Puno de’ quali 
è l’idrogenio , detto per lo paffato aria infiam-" 
mabile , e 1° altro P offigenig. In ogni modo pe- 
rò fi comprende bene, che nella | PENTA 
vinofa i cangiamenti, che fuccedono, fi devono 
principalmente allo zucchero; e che perciò quan- 
do nella germinazione de’ femi delle cereali fi 
fvolge maggiormente la materia zuccherina , effi 
divengono più atti all’ accennata fermentazione . 
‘0(87).E' un liquor fpiritofo, che comunemen- 
te fi prepara coll’orzo per mezzo d’un procef- 
fo, che farà da noi efpofto nel feguito. La bir- 
ra però fi può nella ftefla maniera trarre da altri 
femi' cereali, af 
7 (88) 
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* (88) Queft?é una fpezie di birra s ma però 
alquanto più debole. Na Maio 
(89 ) Si chiama malto, o malta una prepara» 
zione dell’ orzo; la quale fi opera nella feguente 
imaniera. Si mette l'orzo nell'acqua per trenta 
6 quaranta ore » onde ne fia ben penetrato . Po- 
fcia levatolo dall’ acqua fi difpone in mucchjs € 
ad un moderato grado di calore fi lafcia così; fine 
chè abbia cominciato @ germogliare. Allora dil- 
fatti que’ mucch), fi porta l'orzo in un fornos 
dove lo fi diftende; e lo fi fa diffeccare. Final 
inente lo fi Crivella per fepararne i germogli; € 
ciò che quindi rifulta ; fi chiama alto . 
‘ (90) Si fi prenda una qualunque quantità di 
alto di orzo ridotto in polvere groffa s e ft me, 
fcoli peas pel triplo di pefo d’acqua bollente; € 
gopfendone il vafo ; vi fi lafci digerire per tre 
o quattro ore; e fi coli’ pofcia una tal infafione » 
fi Mud liquore , che fi chiama mofti di birra « 
Quefto liquore fu propofto dal ‘Macbride contro 
lo fcorbuto 5 € I efperienze s che fe ne fono in 
feguito fatte; confermarono la foa virtù antifet= 
tica , e ne dimoftrarono particolarmente I effica- 
Gia nell’ accéonato malore ; Se fie danno perciò 
due, tre; quattro; ed anche fei libbre per gior- 
fo. Sotto l ufo copiofo di una tale infafione na- 
fcono {peffo delle diartees le quali alcune volte 
Fiefcono utili al contemplato oggetto 5 altre volte 
però fono ecceflive , e conviene occorrervi con 
opportuni ajuti . Nè folo queft’ infulione È atta a 
prefervare dallo fcorbuto ne’ lunghi viaggi marite 
timi; ma a fanarlo eziaridio quando eflo fia già 
nato; ed anche fia avanzato ad un qualche cone 
fiderabile grado 5 non, però ecceffivo . Si hanno 
delle relazioni della fua efficacia in perfone » di 
cui le gengive erano fpongiofe; tumefatte, dolo= 
fofe , e mandavano fangue » il fiato fetido ; le 
gambe gonfie , la cute fparfa di — e d' 
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ulceri, 1a. refpirazione difficile , gli arti dolentig 
l'abito del corpo levcomatico y | orina fi 

e che avevano in oltre una diarrea continua >. 
Gli effetti di quefto rimedio fono fovente pron= 
-tiffimi , onde in tre , Q quattro giorni s’ arrivi 
molte volte a debellare i dolori fcorbutici), e I 
ceruzioni cutanee . Ma .oltracciò Rush narrà d’ 
aver fanate coll’ ufo interno di quefto rimedio 
due femmine, Puna delle quali. aveva dell’ ulce- 
ri veneree , che refiftettero ali’ ufo de’ mercurias 
li, e l’altra dopo un parto andò foggetta ad un 
uicere oftinato fopra Poffo ileo . Percival pari- 
menti trovò utile un tal liquore nelle affezioni 
{crofolofe; e Collin ne offervò eccellenti effetti 

în febbri biliofe, e così pure in vomiti, e diar-, 
ree di tal natura. dai n 
(91) Si diftinguone in Medicina tre diverfe. 
condizioni di orzo; cioè LP orzo sntero, l’orza 
mondato, e l'orzo perlato. Il primo di, tali orzi 
è lo fteffo feme d'orzo unitamente colla fua 
gluma 0. fcorza: il fecondo è lo fteffo feme d' 
‘orzo, ma fpogliato della fua fcorza per mezzo ‘a’ 
un particolar tritamento, a cu! {i fa foggiacere = 
ed il terzo è lo fteffo orzo mondato, ma però ri- 
dotto alla groffezza del miglio, e fotto la fore 
ma sferica ; ciocchè s° ottiene per mezzo 'd’ un 
macinamento al molino, L’orzo perlato vien pre= 
parato in Germania, e quindi viene portato 10 
eommercio. Or queft’ orzo, ficcome pure P altro 
chiamato orzo mondato, col tempo divengono fa- 
rinofi alla loro fuperficie, dalla qual farina con- 
vien liberarli prima di farne ufo per le deco» 
zioni. Perciò «in varie Farmacopee nella prepa= 
razione della decozione d’orzo fi è avuto ezian= 
dio riguardo alla feparazione d’una tal materia 
farinoia. Per tanto ecco la maniera , che nell” 
ultima Farmacopea d’Edemburgo pubblicata PP 
anno 1783 s? infegna di preparare la decozione d° 
sett | QIZO = 
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‘przo ,detta comunemente acqua d'orzo, la qual ma- 
‘miéra non è guari differente da quella prefcritta 
nell’ ultima Farmacopea di Londra. Si prendano 
due oncie d’orzo perlatos e fi lavino nell? acqua 
onde togliere loro la parte farinofa alla fuperfi- 
cie, e poi fi facciano un po” bollire in mezza 
‘Jibbra d’acqua , la quale diverrà colorita. Si get 
ti via quell'acqua, e l'orzo così purificato s° in- 
‘fonde in cinque libbre d’ acqua bollente, e vi fi 
faccia bollire fino a tanto, che di queft’ acqua fia 
confumata la metà . Si:coli il liquore, e fiavrà 
quindi l’ acqua d’orzo ricercata . r 

‘ ( 92 ) Il Segalo cornuto, od Ergot è una ma- 
lattia del fegalo, la quale è anche contagiofa. 
Queft è una materia nera, curva, infiammabile, 
che fi trova molte volte dentro le fpiche del fe- 
galo. In queft’ ergor fi offervano de’ filetti aridi® 
1 quali il celebre Signor Felice Fontana ha fco- 
perto effere altrettanti piccioli animaletti , che 
hanno in qualche modo la forma delle Anguil- 
je. Egli offervd, che quando l’ergot è ancora im- 
maturo , quefte enguillette fono poche , e più 
grandi, anzi che alcune fra loro fono più volu- 
minofe delle altre. Conobbe, che di quefte an- 
cuille, le quali fi trovano nell’ evget immaturo s 
fe più voluminofe fono mafchi, e le altre fono 
femmine e che le une e le altre fono i geriitori 
‘delle più numerofe’, e più picciole anguillette s 
le quali efiftono nell’ ergot già maturo ; e negro. 
Per la qual cofa non a torto quel valente Fifico 
rifguarda | ergot come una galla del fegalo, Die- 
tro a quel’ intereffante feoperta il Signor Fon= 
tana ne produife un’altra molto più forprendente, 
La vita naturale di quei vermetti è di pochi mi- 
nuti: ora quel dotto Offervatore trovò ; che quefta 
| vita fi poteva a piacere fofpendere, onde far du- 
rare l’animaletto per più mefi » ed apni . Queite 
aoguille pofte nell? acqua col loro moto danne 
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fegni non equivoci della loro vita, e della lore 
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natura animale; ma ceffa in loro ogni movimen- | 


to, fubito che dall'acqua fieno levate. Effe fi 
‘difeccano , e la loro vita refta fofpefa per quanto 
tempo fi vuole, finchè fi tornino a metter nell? 
acqua, nel qual cafo ritornano in vita: e ciò fi 
può ripetere più volte a piacere. Queft’ ergot fu 
da molti creduto oltremodo dannofo, e fi riferi- 
rono fu quefto propofito de’ graviffimi mali, altri 
di natura fpafmodica s ed altri di natura gangre= 
nofa, cagionati dal fuo ufo. Le florie però pro- 
dotte riguardo ai mali s che negli womini fono 
quindi derivati, non prefentano fempre delle con- 
feguenze le più convincenti fopra la malignità 
dell’ ergot s e fono d' altra parte contraddette da 
altre fiorie, dove una tal foltanza apparve affatto. 
innocente. Furono fatte anche fopra 1 bruti vas 
rie efperienze fu quefto propofitos ma però I? es 
fito non fu fempre conforme. Nell? Opere di Tif- 
fot fi legge una Îettera a Bacher fopra le malat- 
tie provenienti dall’ ufo dell’ accennata foftanza 5 
ma in quefta lettera il Tiffot non fa che riferire 
varie ftorie da altri prodotte; e non prefenta al- 
cuna ‘offervazione fua propria. Sembra per tan» 
to, che non fi poffa ancora pronunziare con fis 
curezza fu tal propofito . Confiderando pero, che 
nell’ ergot fi contengono delle materie animali; 
fembra ragionevole il penfares che quando I er- 
got eflendo troppo umido, quelti animali natu- 
ralmente terminano in effo la loro vita, paffando: 
in feguito alla corruzione; poffano riufcire oltre= 
modo nocivi a quelli; che quindi traeffero una: 
porzione del loro alimento. i io 
(93) I! Miglio è in varj luoghi d’ Italia ufa- 
to da molti bollito nell? acqua dopo averne leva- 
ta la fcorza, ed avergli fatta foftrire una qual- 
che tritarazione. Quefta mineftra riefce un po” 
dolcigna , e grata al palato, né rinferra punto if 
| ven» 


t 


| TRADUTTORE. 479 
Ventre; ma aggrava però un poco lo ftomaco 4 
quelli, che non ne fono avvezzi ; o che fono 
detati di una non molto robufta facoltà. dige- 
Frente. . 5 
(94) Il rifo viene comunemente impiegato 
bollito in mineftra e in Venezia; ed in tutta la 
Lombardia, fenza che quindi fi effervi alcun ins 
conveniente. Sopra il rifo v'è una bella offerva- 
zione del celebre D.« Percival. defcritta in una 
fua lettera diretta al D.f Atkins la qual lettera 
fi trova in fine dell’ intereffante trattato dello 
fleffo Aikin pubblicato anni fono in idioma in- 
glefe fotto il titolo d’Offervazioni fopra gli Spe- 
dali, Crediamo s che non farà difcaro ad una 
gran parte de leggitori 5 ai quali quel trattato 
fon È pervenuto; il riferire in quelto luogo tra- 
dotto in Italiano tutto Yarticolo relativo alla 
predetta offervazione; la quale febbene fia prime. 
Gipalmente diretta per il più conveniente regime 
nella dieta degli ammalati; può nondimeno {pare 
ger qualche utile lume ful? ufo di tale foftanza 
anche ne’ fani. Il rifo ( dice i! D.a Percival ) fore 
ma un articolo confiderabile nella parte del re- 
gime di quafi tutte Pinfermerie; ma in quanto 
ad effer un alimento fano; effo è molto inferio» 
re al falepy di cut non fi fa mai ufo; per quans 
to jo credo, od almeno molto di rado. Io ho 
fatte varie efperienze ad un calore uguale a quel- 
lo del corpo umano con diverlì mifcugli fatti. 
con carne di caftrato \ed acqua » in cui avevo 
fiemprate varie foftanze feparatamiente 5 cioè pas 
ne, bifcotto, falep, farina di rifoy faguy pata» 
te, formaggio vecchio ec. In quarantotto ore 
quetti diverfi mifcugli acquiftarono un odor vi- 
nofo; e furono in una grande fermentazione 5 
eccettuato il mifcuglio fatto col rifo, che non 
lafciava fcapparey fe non alcune poche bolle d’ a= 
ria; ed era pochiffimo alterato.. Il terzo giorno 
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alcuni di tali miscugl fi trovarono dolci s e cons ‘ 
tinuarono a fermentare; altri avevano perduto 
jl loro moto inteftino, ed erano agri ; ma quel- 
Jo, che conteneva il rifo , era divenuto putrido . 
Da quelta efperienza fembra , che il rifo prefo 
come alimento è lento a fermentare , ed è un 
debole correttivo della putrefazione . Elfo è dun- 
que un nutrimento niente adattato agli ammala- 
ti d'un ofpitale. Oliracciò effo non fi può nem- 
meno confiderare come un alimento. molto aus 
triente, perciocché fi difcioglie difficilmente nello 
ftomaco. Queit?é una verità confermata dall’ ef- 
perienza , poichè nell’ Iodie Occidentali gli abi- 
tanti delle Colonie offervano , che 1 Negri dima= 
grifcono , e fono meno capaci di fopportar le fa- 
tiche quando vivono di folo rifo. 

(95) Goa ua poco d’empireumatico. 

(96) Qui Cullen intende parlare della fcabbia. 
Ognuno accorderà , che quefto malore fpeffo pro» 
viene per un contagio , 0. fia per aver toccate 
perfone da quello affette , o per aver portate 4 
o maneggiate alcune loro robe. Ma egli però 
non fi può dubitare , che la fcabbia non pofla 
eziandio produrfi lenza una tal comunicazione 
con perfone, o robe infette, ma per una parti» 
colar difpofizione delle linfe s e della cute , per 
cui ed in quelle vi (ia una maggior tendenze ad 
una particolar degenerazione , ed in quefta fia 
minorata l’infenfibile trafpirazione . Ed una tal 
difpofizione fi fa fuccedere molto {pelo e da 
particolari miafmi nelle linfe introdotti , come 
è appunto il miafma venereo , il quale non man- 
ca di produrre fpefle fiate tali cutanee affezioni, € 
dall’ immondezza de veftiti, e da’ patticolari er- 
tori nella dieta. Egli è perciò, ‘che appreflo gli 
antichi popoli abitanti le calde contrade dell’ 
Afia, era per Pordinario profcritta la carne por= 
cinas la quale fi fa per I offervazioni di Santo-: 
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tio, e d’ altri, effere contraria alla trafpirazione 
infenfibile , e favorire fimili cutanee affezioni s 
fpezialmente ne’ luoghi caldi, dove naturalmente 
gli umor. fono più difpofti alla degenerazione è 
Moki altri cibi poffono produrre di rali accidenti y 
quando fe ne abuli. L'aria forfe potrebbe ezian- 
dio effere di tal male in molte circoftanze ac- 
cagionata , aitefoché fi offervi, che in molti luo» 

hz tali affezioni fono endemiche . Confiderando 
però |’ azione delle varie alterazioni, che fogliono 
naturalmente produrfi nell’ aria atmosferica è 10 
credo bene, ch’effa pofla influire a tali indifpofi= 
zioni, ma non già totalmente produrle . 

7) io accorderò facilmente ; che anche ne- 
gli altri femi cereali , oltre il formento , vi fia 
una dove magg iale , dove minore copia di quel 
glutine ; che Beccari ha trovato nel formento 5 
e che abbiamo detto affomiglias molto alla ma- 
feria fibrofa del fangue. Si deve però confeffare s 
che una tal cola non fegue punto dalla proprié= 
tà, che hanno 1 detti farinacei di coagularfi per 
mezzo del calore. Si fa al prefente , che in tali 
foftanze fi contiene una certa quantità di mate 
tia albuminofa , la quale è noto, che fra le al- 
tre fue proprietà ha quella di coagularfi per mez- 
go d'un certo grado di calore. 0 
| 8) Il Boerhaave nel {uo Trattato dé cogno- 
feendis & carandis morbis, prefenta un pezzo 
fotto il titolo #morbi 4 glutinofo fpontaneo , dove 
fupponendo. nel «corpo umano Und {traordinaria 
vifcofità prodotta in certe circoltanze , confidera 
le cagionis che vi poffono dare occafione 4 ed i 
mali in generale » che ne poffono derivare. Que- 
fia vifcolità , fecondo quell’ Autore € © pelle 
prime vie, © nel fiftema della ciréolazione 5 © 
negli umori, che quindi derivano . Nelle prime 
vie quefta vifcolità confifte od in una materia 
vifcofa, e ftraniera » che Py ra alle loro pa 
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geti, od in uno ftraordinario addenfamento ne’ 
fucchi particolari a tali parti. Nel fiftema della 
circolazione quefta vifcofita confifte nel maggior 
addenfamento della parte ferofa . Secondo. quell’ 
Autore, febbene vi poffa effer vifcolità in ‘alcuni 
umori feparati dal fangue , fenza che ve ne fia 
nel fangue , e febbene fi pofla avere della vifco- 
fità in quefto, fenza che fe ne abbia nelle prime 
vie; pure la vifcolità nelle prime vie influira fu 
quella del fangue, e quefta fu quella degli umori 
‘quindi feparati. Or da una tale vifcidità molti 
mali faranno prodotti. Così nelle prime vie fi 
‘avrà un appetito proftrato , un fenfo di pienez- 
za, la naufea y il vomito, flitichezza ; e tumidez- 
za di ventre. Quando fi abbia vifcidità nel fan- 
gue, ne rifulteranno un abito levcomatico, oftru- 
“zioni ne’ vafi, concrezioni, orina pallida, faliva 
vifcida e tenace, fecrezioni impedite, folidifica- 
‘zione ne’ minimi vafi, e tutti i mali, che quindi 
.poffono efler prodotti. Or Boerhaave fra le cau-, 
fe, che poffono dare occafione ad una tale vifci- 
dita nelle prime vie, \e quindi nel refto del fi- 
ftemz, mette in primo luogo Pufo de’ farinofi 
non fermentati, perciocchè la ‘tenacità di tali 
pafte non effendo vinta per mezzo o d'un moto 
‘proporzionatamente accrefciuto , o per altri con. 
venienti ajuti, s' attacca alle pareti dello ftomaco, 
e degl inteltini, ne infarcifce 1 vafi efcretor); im 
pedifce la feparazione de’ fucchi gaftrici, della bi- 
le, cc. turba le digeftioni, impedifce la fepara- 
‘zione, e l'elaborazione d’ un buon chilo; ed in- 
troducendofi a poco a poco una porzione di una 
tal glutinofa materia nel fangue, produce ‘1° ac- 
cennata vifcidità nella fua parte ftroia, e quindi 
negli umori, che ne derivano. H Cuilen non fi 
mottra molto propenfo per la dottrina della ‘vifci» 
dit dei fiero, e degli altri umori . Su quefto pro- 
pofito abbiamo già detto qualche cofa nel Tomo 

i pres 


. TRADUTTORE. 70. . 
precedente . Ora folamente aggiungeremo, che ne" 
fluidi può averli ed una ftraordinaria denfita, ed 
wna ftraordinaria vifcidita. Si potra avere Puna 
fenza Paltra, e tutte due infieme, Nella denfità 
G confidera la quantità di materia comprefa den- 
trò un dato volume. Nella vifcofità fi confidera 
'P adefione » che hanno le parti d’un fluido © 

d'un folido non molto confiftente fra loro. Or 
Je particelle componenti un fluido poffono effere 
maggiori, che quelle d'un altro, ma però più 
debolments fra loro aderenti ; o dotate d'una 
minore mutua attrazione; per modo che fotto lo 
{teffo volume sabbia una quantità di materia 
maggiore; ma però formata di molecale meno 
coerenti, e fi'avrà quindi un tutto più denfo, 
ma meno vifcofo. Or nel fangue fi poffono con- 
fiderare principalmente quattro partis la fibrofa, P 
albuminofa, la glutinofa , © gelatinofa s e l’ac- 
quofa. Le prime due fono più denfe , e più» vie 
fcide delle altre due: fe dunque fi troveranno in 
maggior proporzione nel fangue, quefto rifulterà 
iù denfo, € più vifcido, e più facilmente con- 
crefcibile quando © fia eftratto da’ vafi, od in 
qualche parte riftagni. D?altra parte anche in 
ciò fi potrà rimarcare una differenza . La parte 
fibrofa è più denfa dell’ albuminofa . Peiciò può 
- fuccedere, che nel fangue d’ una perfona fi trovi 
più materia fibrofa, e meno di albuminofa y “che 
in quello di un’ altra, ed in tal cafo febbene for- 
fe le parti gelatinofa ed acquofa fieno nella. prie 
ma perfona maggiori , che nell’ altra, pure la 
quantità di materia fibrofa può cflere tanta 1 
confronto del refto , onde il primo degli accen- 
nati fangui rifalti più denfo del fecondo , ced 11 
fecondo più vifcofo del primo . Una tal circo- 
(tanza può, ben dar occalione al varj accidenti 
indicati dal Boerhaave fotto il titolo di glutinofo 
fpontaneo, 0 pingue. La farina del formento, € 
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Quelle delle cereali in genere abbondano di uné 
tal’ materia albuminofa , onde fi potrebbe bene 
penfare, che effe foffero più atte di molte altre 
foltanze ad indurre nel fangue una tal difcrafia, 
quando il loro ufo folf: maggiore di quello po- 
teflero comportare le particolari circoftanze deli? 
animale economia de’ differenti. individui. 

(99) La Difpepfia è un’ affezione di ffomaco 5. 
nella quale fi hanno inappetenza , naufea , erute 
tazioni dopo aver prefo il cibo y ed alcune volte 
cardialgie, ed una {pezie di ruminazione. x 

(100) Riguardo alla Saggina ecco ciò + che 
fuggerifce il Signor Dottor Targioni Tozzetti 
nel fuo Trattato fopraccennato; ,, La farina di 
Saggina è rufpa, renofa s' ed anche dura più che 
quella di Gran S-ciliano , é perciò va unita con 
tun terzo di farina di fegale , o d’orzuola , o 
cori un fefto di quella di fave; ed anche con un 
quarto di quella d’ orzuola , ed un ottavo di 
quella di fegale fa pane buono, ma non. può le- 
gare colle farine di Grano , e di formentone o 
fia Grano Siciliano. E d’ avvertire, che la Sag= 
gina va macinata da per fe, e che il formento, 
o lievito va potto, ed intrifo-nelle fole farine di 
fegale , e d’orzuola , non già in quella di Sag- 
gina s.la quale tante la durezza, non lo prens 
de; ma deve folamente impiegarfi per impaftare, 
quando il hevito è già ftugionato . Non oftante 
quefte regole comunemente ufate 5 i minuzzoli . 
delli Saggina teftano nel pane fempre. duri, ed 
incapaci di formminiftrare foftanza chilofa; laon= 
de affinché 1 poveri poffano ricavare maggior nu- 
trimento da minor quantita di pane mefcolato 
con Saggina, convien prima macerare, e far bole. 
lire cla farina di Sagginaynel modo che fi è det= 
to di fopra s € COs} adoperarla per impaftare altre 
farine di fottanza meno dura, 4, dar 

(101) La foltanza chiamata volgarmente Sagù 
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2 fotto la forma di grani rotondi o quafi rotona — 
di, della grandezza de’ femi del cavolo , ed an- 
che maggiore » d'un color bianchiccio, o roffo. 
ofcuro , d'una durezza molto confiderabile, Ques 
fti-grani bolliti nell’ acqua- fi ammollifcono , ff 
tumefanno , diventano pellucidi , e. finalmente fi 
fciolgono , e formano una gelatina roffigna , € 
più o meno vifchiofa in proporzione dell’ acqua 
perciò impiegata . Quef?? è una fecola , la quale 
fi prepara nell’ Ifole Moluche', ed. in altre parti 
dell’ Indie Orientali; e s'è creduto dal Linneo , 
e da altti, ch’ella foffe tratta dal Cycas Circina= 
lis . Ma molti Offervatori degni di fede attefta= 
no, che non è punto il Cycas Gircinalis è ma il 
Sagus feu palma farinaria di Rumph , da cui & 
ottiene una tale fotanza.. A tal effetto fi pren= 
de la midolla dell’accennata pianta , la fi polve= 
tizza, e pofcia vi fi verfa fopra dell’ acqua, che 
fi fa paffare per un vaglio fottopofto. Quel’ ac- 
qua lafciando fopra il vaglio la parte più groflo- 
lana, e fibrofa, ftrafeina feco la parte più fottile 
ed amilacea, la quale con un po’ di quiete fi de- 
pofita al fondo fotto forma d’una farina bian= 
‘chiccia. Separata P acqua fovrappoîta s’ impafta 
la predetta farina, © fecola è e pofcia con una 
particolar crivellazione 3 ed altri mezzi, fi riduce 
all accennata forma di rotondi granelli . Quefti 
fi efpongono prima al foley e poi ad un non mol 
to forte calore di fuoco s onde fi difecchino : € 
quindi rifulta la materia, che fi porta nel com- 
mercio fotto il titolo di Sagù . Quefta foftanze 
fe fi difende dall’aria umida , fi può confervare 
per più anni fana » fenza che contragga alcuna 
alterazione o di muffa , 0 di carie. Del refto il 
Sacù s’ ottiene eziandio da alcune altre fpezie di 
palme. V’ è un Sagh bianco, che fi prepara col- 
la farina di certe fave, il qual Sagù però, quan- 


do fia bollito nell’acqua, moitra , che una pasta 
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. di elfo non è folubile ,, ma piuttofto coagulabile; 
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‘e prefenta perciò. una natura in parte albumino- 
{a . Anche dalla farina delle patate.alcuni ritira» 
‘no una fecola, la quale (fanno. paffare fotto il 
titolo di Sagu. Lee 
(102) Quefta però fembra un’efagerazione. 
° (103) Il Sagù fomminiltra una -mucillaggine 
‘nutriente, e molto adattata per quei, di cui 1 po- 
teri digerenti fono deboli, e gli umori) tendono 
foverchiamente alla putrefcenza.. Quefta foftan- 
za però non è un alimento , da cui la macchi- 
na pofla trarre molto vigore , ugualmente che 
dall’ufo del pane di formento, o di altri farina- 
cei. In fine della traduzione Francefe dell’? Opera , 
di Lewis fopra le Farmacopee d? Edemburgo , e 
‘di Londra, v'è la deferizione d’ una gelatina di 
“Sagù ufata in Londra nella dieta di parecchi am- 
‘malati. Quefta gelatina fi fa, prendendo una cuce. 
chiajata di Sagh e facendola bollire in: dodici oa- 
cie d’acqua pura y rimefcolando fempre il liquo- 
re, e ciò finchè il Sagh fia interamente {ciolto , 
ed il liquore abbia prefo un fufficiente grado di 
confiftenza . Atiora levata la pentola. dal fuoco ys 
vi fi aggiungono due cucchiajate, di buon vino 5 
un po’ di nocemofcada,e quanto bafta di zucche- 
ro, onde la vivanda riefca più grata al palato di 
‘chi ne deve far ufo. 4 

~ (104) Sotto il nome di Salep viene portata in 
commercio una foftanza d’ ana durezza fimile a 
quella del corno, d’un fapore mucillagginofo , la. 
quale è in oltre. mezzo-trafparente , fi {cioglie in 
bocca nel mafticarla, peftandola fi riduce in una 
polvere bianca , facendola bollire nell’ acqua fi 
fcioglie per la maggior parte ; ed anche intera- 
mente ufando qualche artifizio , e l’acqua divie- 
‘ne mucillagginofa . Il fuo volume è vario, men- 
‘tre ora fupera quello d’ una mandorla , ed ora 
appena è maggiore d’un feme di caftè, Varia 

pure 
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pure è la fa figura, mentre ora è ovata 5 ora 
‘ovato bislurga, ofa un po’ fcavata da un’eltremi- 
tà, e acuminata dall’ altra , ora più acuminata, 
ora lifcia, ora fparfa di foffette. Il fuo colore è 
per lo pù giall'iecio, ma alcune volte apparifce 
eziandio cenerino , o bianchiccio, od anche vero 
‘daftro. Quefta diverfità forfe dipende. perchè 
quefta foftanza è tratta da varie fpezie d’ Orchi- 
‘de. Nell Oriente fi fa molto ufo del Sa/ep ; ed 
‘appunto da que’ luoghi cominciò ad efler porta- 
to nell’ Europa. Non fi conofce bene la maniera» 
‘di cui que’ popoli fi ‘fervono per prepararlo . 
Intanto fi conebbe, che quefto Salep era tratto 
‘dalla radice d'una qualche Orchide, e che. per- 
cid fenza ricorrere agli Orientali , | Europa ce 
lo poteva abbondantemente fomminiftrare, Per la 
‘qual cofa Geoffroy ( Mem. de D Acad. Royal. des 
Scienc. de Par. 1740) infegnd la maniera di pre- 
parare una tal foftanza. Egli moftrd, che fe dal- 
le radici di varie fpezie d’ Orchidi fi prendano 1 
‘bulbi migliori, ‘e cavatanela pelle ft mettano ad 
‘ammorbidire per alcune ore nell'acqua fredda, « 
‘poi fi facciano cuocere per qualche tempo nell’ 
‘acqua bollente, dopo di che fi levino da quell’ 
‘acqua » fi fsocciolino , e finalmente s*infilinc , e 
‘i mettano a difeccare all’ aria, s avrà un Salep 
‘di perfetta qualita. Nell’ anno 1769 il Signor 
Moult nelle Tranfazioni Anglicane produffe una 
“maniera un po’ differente dalla precedente per 
‘preparare da varie fpezie d’orchide il Salep.. 
Egli infegna, che favati nell’ acqua i bulbi, fe. ne 
cavi la pelle fregandoli con uno {traccio ruvido, 
‘e poi. fi mettano per alcuni minuti in un forno 
‘onde acquiftino il colore: del corno , quindi fi 
trafportino in luogo , dove foggiacciano all’ azio- 
‘ne d'un calore moderato, oppure in una ftanza; 
‘onde finifcano di ‘difeccarfi; e Savrà per tal mo- 
‘do un Salep ugualmente buono, che quello » che 
vie 
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Wiene dall’ Oriente ; BR Signor Moult avverte 4, 
che il tempo più adattato per raccogliere le radici. 
è, quando i femi della pianta fono già divenuti, 
maturi, ed il tronco comincia a marcire. Perché) 
quefta foftanza fi fciolga totalmente nell’ acqua » 
e paffi interamente a formare una mucillaggine ys, 
conviene che fia ridotta in polvere, e che quefta, 
polvere fia polta in una fufficiente quantita d°' 
acqua tepida, nella quale fi faccia bollire agitan=: 
dola continuamente con un legno. In tal manie=- 
ra-una dramma di Salep può ridurre in muci'lag= 

ine otto oncie d’acqua. La mucillaggine fattas 
col Salep è {tata riputata molto nutriente, Io) 
accorderò bene, che quefta foltanza lia atta ai 
nutrire, ma confiderando bene la fua natura, 10) 
non credo, che il nutrimento da- effa appreftato» 
pofla apportare alla macchina quel vigore, che: 
fuol derivare dall’ufo delle foftanze più abbon-- 
daoti di parti glutinofa , ed albuminofa , In ogoti 
modo quefto cibo farà. molto conveniente agli 
ftomachi deboli d’alcuni infermi, e così pure a: 
varj febbricitanti,-ed a quelli in generale, i cul 
umori hanno una ftraardinaria difpofizione alla 

utrefcenza. In fine della tradozione Francefe 
dell? Opera di Lewis accennata nella nota prece~ 
dente fi dd la defcrizione d’una gelatina di Saleps 
ufata in Inghilterra in alcune circoftanze di ma- 
lattia. Quefta gelatina è compotta nella feguente: 
maniera. Si prenda una cucchiajata da Tè, 0 da: 
Caffè di Salep ridotto in polvere fina; e fi pren 
dano otto oncie d’acqua comune. Si mefcoli be- 
ne il Salep in una chicchera di qneft’ acqua; in 
feguito fe ne aggiunga il refto. Si metta quefte: 
mefcuglio in una pentola; che fi porterà fopra: 
un fuoco chiaro. Si mefcoli continuamente il li» 
quore, finché abbia acquiftata la confiftenza di 
“una gelatina. Allora vi fi aggiungerà una cuc= 
chiajata di vino, ed un po'di nocemofcada . sE 
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nalmente vi fi mefcolerà un po’ di zucchero, fe- 
condo il guitò dell’ ammalato, e fi avrà una ge< 
latina in varie circoltanze molto conveniente Ù 
(105) Le Patate fono radici tuberofe ; cioè 
grofle , e fuecofe, apparteneati ad una pianta ori» 
ginaria d’ America. Egli fu nel fecolo decimofe= 
fto, che gli Spagnuoli la rafporsarono in Europa s 
e ne introduflero la bi Ca nella Spagna, che in 
feguito fu introdotta anche nell’ Italia, e quindi 
nel Bei!gio, e finalmente in moltiffime altre. pare 
ti d'Europa. Ii Clufio ne diede Ia defcrizione 
nel {uo Trattato fulle piante rare, pubblicato nel 
x601: La forma di quefte foltanze è ora rotons 
daitra, ora più bislunga, ¢ compreffa. La grane 
dezza del loro volume varia oltremodo . E {ter= 
namente fono. fparfe di prominenze, ed il loro 
colore non è coftante, efendo ora roffigno, ora 
bianchiccio, ora più o meno falco, e nericcio. 
Internamente prefentano una foftanza polpofa 
foda, un po fugofa, e bianchiccia + Bollite nell’ 
acqua efprimòno ‘un fapor di legume. : 

(106). Si lavino fe patate, ¢ poi fi peftino 
bene, onde il loro tefluto venga totalmente rot- 
to, ed infranto; fi metta fa materia, che ne ri- 
fulca, fopra uno ftaccio, € vi (i verli fopra del? 
acqua; fi lafet ripofare P acqua paffata per lo 
ftaccio, e fi depofitera al fondo ‘una fecola; fi 

etti via l’acqua con ciò, che fopra vi galleg- 
gia ; fi lavi più volte la fecola, e fi metta a fec- 
care; ne rifulterà una polvere bianchiffima y e fi= 
‘miffima; la quale affomiglia molto all’ amido del 
formento. Verfando fopra una tal fecola dell’ ac- 
qua bollente, € rimefcolando bene il liquore, 
me proviene una gelatina glutinofa, € limpida » 
d'un fapor fatuo . Da dieci libbre di. patate fi 
può trarre una libbra di fecola. 

(167) Le patate fi ufano in varie maniere. 


Il coitume pid ordinario è di farle anoceie @ 
| nell’ 
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nell'acqua; od in qualche brodo, aggiungendovi 
qualche condimento, Si può formare un'ottima — 


gelativia di patate nella feguente, maniera, Si 
prenda una libbra di patate, Quefte patate fi fac- 
giano bollire ad un fuoco dolce im una fufficiente 


| 
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quantità d’acqua; finchè diventino ben tenere, Si 


levino in feguito dall'acqua, e fi mondino dili- 
gentemente. Aggiuntovi un po'di fal comune s 
fi fminuzzino bene, e poi fi mettano dentro una 
pentola con otto oncie di lattes e due di burro; 
e fi porti quefta pentola fopra un fuoco dolce; 
fi vada con un cucchiajo rimefcolando quefto mefe 
cuglio s e rompendone i minuzzoli; finché le pata» 
te fieno totalmente fciolte; ed il liquore fi .con- 
Verta interamente in una gelatina, la quale fi 
potrà ufare o fola; od unitamente col pane cos 
mune, Aaa 4 i Mia Hi 

(108) Alcuni hanno avuto difficoltà d’ am- 
mettere l’ufo di quefte radici, perchè la. pianta 
appartiene all’ ordine delle folanacee Ma fu ques 
fto propofito la loro dottrina ‘è mal fondatay e 
baftantemente fmentita: dall’ efperienza . 

( 109) Confeffar perd fi deve, che le caltagne 
e fotto la forma di pane; ed in altro modo; pre- 
fentano fempre un alimento di difficile digeftione 
| per quelli; che non ne fono avvezzi, e non han= 
no lo ftomaco il più robufto.. 

(110) Vi fono ‘alcuni fiori compofti di quate 
tro. foglie colorate; dette volgarmente petali; i 


quali petali non fono \ugualiy e fono difpotti. 
per modo, che due ffanno nel mezza; e fono: 


quali compreli dagli altri due’, de’ quali uno fta 
di fopra, e l’altro di fotto y che alcune volte è 


divifo in due. If petalo di fotto, fi chiamia care-. 


‘may quello di fopra Gi chiama veffillo ye quei di 
mezzo fi chiamano ale. Quefte ale fono-fra: loro: 
uguali e paralisie yi e coi loro lembi corrifpondo- 
no alla larghezza del veflillos. e della. carena 4 


Que- 


/ 
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Quefti fiori fi chiamano papitionaceis le piante 
dotate di tai fiori (i chiamano papilionacee . 
(rit) Il legame è un fratto compofto di due 
palve, © gufci dentro de’ quali fono compreli i 
femi attaccati tutti da una parte. Le piante dor 
tate di tali frutta fi chiamano legaminofe , le quae 
li fono eziandio papilionacee . 

: (112) Georg. lib. L 7 
(113) L’aria fifa, od il gas acido carbonica 
aon efifte bello e formato nella foftanza dei le- 
gnmi, ma fi produce nella loro fcompofizione . 
Quetto gas in fatti vien prodotto da ciù che. il 
carbonio {volgendofi dalle altre. parti del legumé y 
quando. quelto comincia 4 fcomporfi, fi combina 
coll’ offigenio, che incontra per vias ed afforben- 
do de’ vicini corpi una fufficiente quantità di cae 
lorico prende la forma di gas acido carbonico » 
od aria fifla . 

(114) La comune efperienza dimoftra appreffo 
fici, ch- i fagiuoli fono e più flatulenti, e di 
più difficile digeftione de’ pifelli. 

(ars) Il feme della pianta. rinchiufo den-, 
tro una fcorza dura fi chiama \#0ce ; © noccio~ 
fo ; molti di tali femi fomminiftrano coll’ efpref- 
fione un olio, e perciò il Cullen li chiama Noce 
olcofe. a BR 

(116) Ol) fi chiamano certi corpi untuofi, 
immifcibili nell’ acqua. combuftibili con fiam- 
ma; e più o meno fluidi. Gli olj fi dividono 
principalmente in eterei; Volatili s effenziali s ed. 
in grafi, o fifis i quali furono anche da alcu- 
ni chiamati eipreffi ma impropriamente s attelo 
che anche alcuni fra gli effenziali fi poffono trar- 
re per efpreffione. Degli olj effenziali, o volati- 
li tratteremo in altro luogo: qui ci limiteremo 
a parlare de’ graft © fili. Gli oly fiffi hanno 

er lordinario un faper fatuo ; fono infolubili 


ion folo nell’ acqua ma anche fiello fpirito di 
vi» 
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vino; fi volatilizzano ad un grado di calore fue, 
periore a quello dell’acqua bollente; ed è allora 
quando fono volatilizzati, che fono fufcettibili 
‘d’infiammarfì; efpofti all aria, e fpezia[ mente 
calda ed umida, una parte di loro combinafi 
coll’ offigenio, e foffre quindi tale alterazione, per 
cui vgli olj paffano a diventar acri, piccanti 5 rai 
cidi, ed in quefto cafo una loro porzione diviene 
folubile nell’ acqua, e nello fpirito di vino, ed 
in tal modo il refto fi può liberare dalla fua, 
acrimoefa, ma l'olio più non affomiglia perfet- 
tamente allo ftato, in cui fi trovava prima d' 
aver contratta la predetta rancidità. Quefti ol) 


fono prineipalmente dovuti al regno vegetabiles | 


d'onde fi ottengono ordinariamente per mezzo 
del tritamento, o \dell’ efpreffione. La loro confi- 
| ftenza è varia, ed alla mezzana temperatura del- 
la noftra atmosfera altri fi prefentano fotto for- 
ma liquida, ed altri fotto forma folida, e quefti 
vengono anche diftinti col oome di butirri squali 
fono appunto quelli, che fi traggono dal cacaos 
e dal cocco. Però anche que’, che fi prefentano 
fotto la forma liquida fono foggetti a congelarfi 
altri ad un maggiore; ed altri ad un minor 
grado di freddo, Quetti olj fono compotti profli- 
mamente di due differenti foftanze, !' una delle 
quali è il puro olio, e l’altra è una mucillaggi- 
ne. Il Signor Lavoifier ha trovato, che la pri» 
ma di quefte due parti, cioè l’ olio puro, è com° 
pofto d’idrogenio, e di ‘carbonio. V'entra dell’ 
offigeno, ma que(t’é in affai picciola quantità » 
In fatti fe l'idrogeno carbonato s° efpone all’ 
azione dell’ acido muriatico offigenato , I’ idroge- 
no carbonato fi combina. full’iftante con una 
porzione d’offigeno, che leva all’ acido muria= 
tico offigenato, e ne risulta un olio. 
Il carbonio in queft’ olj fovrabbonda, e perciò 
fe ne va feparando una porzione nelle, are. 
o 
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diftillazioni, e l’olio:va divenendo più forule, 
e chiaro. Quando tali ol) fi abbruciano, il car- 
bonio fi fepara dall’ idrogenio, e combinandofi 
con una fufficiente quantità del contiguo offigenio, 
palla allo ftato di gas acido-carbonico, e l’altro 
principio, cioè È’ idrogenio , combinato con un 
“altra. porzione del gas offigenio contiguo, pafla 
a formare dell’acqua, ed in tal occalione  preci- 
pitandofi una gran copia di calorico fi ha calore, 
e fiamma. La parte mucillagginofa è quella, la 
quale quando relti qualche tempo a contatto con 
dell’ofligenio, fpezialmente fe venga ajutata da 
un difcreto grado di calorey fi combina con effo , 
ed induce nell'olio fa rancidità. Per la qual cofa 
quando gli olj vengano difefi dal contatto dell’ 
‘offigenio, o quando venga da loro levata, od 
in qualche modo fia diftrurta la parte muciilag- 
ginofa , fono efenti dal divenir rancidi. Perciò 
alcuni femi fi efpongono un poco all’ azione del 
fuoco prima d’ eftrarne Polio, ma in tal cafo. P 
olio contrae un po’ d’ empireuma. Più utilmente 
“s'impiega a quefto effetto il dilavamento deli” 
olio nell'acqua , mentre per tal mezzo la mucil- 
laggine reftando fciolta dall’ acqua, {i fepara dal- 
la parte oleofa. L’ offigenio è fufcettibite di com» 
binarfi anche colla predetta parte oleofa, ed in 
tal cafo quefta è convertita in una foftanza foli- 
da, e fecca, che affomiglia alla cera, od alle 
refine. L'olio febbene per fe folo non fia fuf{cet- 
tibile a mefcolarfi coll’ acqua, pure quando lo ti 
congiunga o collo zucchero, o con tuorlo d’ovo, 
© con una certa quantità di mucillaggine , diviene 
atto ad unirfi’ in «qualche modo coll’acqua, 0 
per meglio dire a diffonderli, ed a reftare ugual- 
mente fofpefo in tutte le parti di effa, onde 
fomminiftrare un liquor bianchiccio del color del 
fatte, il quale fi chiama emullione. Gli alcali, e 
varj acidi fono’ atti ad unirfi con tali ol); ed a 
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convertirli percid in faponi; ed a renderli quine 
di mifcibili all'acqua. nenti 

(117) Quefta non fembra eflere una ragione 
molto forte per negare in molte foftanze vegeta= 
bili la prefenza dell’ olio in uno ftato feparato + 
Quefta può trovarfi così divifo, onde non pres 
fentare all’ occhio atmiato dell’ Offervatore quelle 
apparenze, che fienò atte a diftinguerlo per un 
vero olio. D'altra parte ognuno fa, che non 
tutte fe cofe; che noi affermiarno eflere ne’ ve- 
getabili; fono vifibili col microfcopio è Vi fone 
Varie di effe, che noi ammettiamo per una ra- 
gionevole conghiettura . ; pi OT : 

(118) Dolio in tal cafo uriendofi con und 
maggior copia di materia mucillagginofa o zuc- 
cherina del vegetabile va a formate un’ emulfios 
ne per cid; chie abbiamo detta nella Not. 116. 

(119 ) S: dell’ intero feme 1° olio fi! trovafle 
combinato con quella porzione di miucillaggine 5 
e di zucchero; con cui è combinato; quando 
alfa a formar coll’acqua un’emalfione s fie ris 
fulterebbe, che combinando ‘ artificialmente un 
elio con dello zucchero; o della mucillaggine; e, 
poi {premendo quefto compofto ; fe ne producelle 
la fcompolizione, e fe ne feparafle nuovamente 
l'olio ; ciocchè perd non fi offerva punto avvenire | 

(120) In tal cafo riefcono gravofe allo ftomzco. 

( rat) I cibi nello ftomaco fi {compongono ; 
ma non foffrono una vera fermentazione; alme= 
no nelle perfone y che fi trovano in uno ftato 
fano e perfetto. = . SEA] eo 

( 122 ) Egli è l’acido carbonico; che più fre- 
quentemente fi trova nelle prime vie; ma quefto 
non ha molta azione fopra gli ‘olj. Vi fi poffo- 
no però trovare delle mucillagginis e delle parti 
zuccherine, od alcaline y che rendano l olio’ più 
o meno atto 2 mèfcolarfi co noftri umori, 

( 123 ) L'olio a butirro di cacao 8’ ottiene dal 
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@acaò per mezzo della torrefazione, e della bol 
litura nell’ acqua. Nel principio effo è fotto là 
forma liquida, ma pofcia raffreddandofi prende 
suna ¢onfiltenza folida; ed ha la fembianza del 
butitro: Per un tal proceffo una porzione della 
fua mucillaggine venendo ad eflere parte diftrutta 
dalla torrefazione; parte feparata dall’ acqua, 
quett’ olio farà meno foggetto alla rancidità. L' 
effer poi fotto forma folida ciò ; a înio credere; 
fi deve attribuire ad una certa copia di offigenio , 
che con detto olio fi unifcei | i 
.( 124 ) Col titolo di femi freddi maggiori vene 
nero chiamati i feini di melone; di cocomero 4 
di zucca, e di citruolo. , 

(124 ) La pinguedine degli animali difterifce 
| per var) conti dagli ol} vegetabili; non di meno 
€onfeflar fi deve; che malgrado tali differenze; 
gli. olj graffi vegetabili hanno cogli ol) animali 
tina grandiffima analogia, e raffomiglianza. 

. (126) Ved. Nor. 84... TRE ISPA 

( 127) In tal calo l’ clio combinandofi colla. 
parte mucillagginofa; e 2uccherina de’ vegetabili 
È atto a fomminiftrar coll’ acqua una emullione . 

( 128) L'acido; che. in tali ftomachi predomis 
na; è il carbonico; il quale non ha molta azio» 
(129 ) Al prefente è pofta fuori di controver- 
fia la natora vegetabile de’ funghi. Pochi anni 
fono il Signor Hedwig ha fcoperto, che + fanghi. 
el principio della loro vità fiotifcono fotto una. 
fottile membrana: che hanno i fiori altri mafco- 
lini; ed ‘altri feminipi: che i. primi fono. glo». 
bofi ; è retiformi, ed i fecondi papilliformi i. e 
che le loro capfule feminali ftanno mafcofte nello 
fieffo corpo del fungo... Satin Ag a att 
-:( 130.) Siccome nella fua diftribuzione degli 
alimenti tratti dagli animali it Cullen adotta in. 
Stati paste la divifione ef pol nel Siftenya Natu- 
i è tale 
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rale del Linneo, così gioverà dar qui un faggio. 
d’ un tal tiftema. Linneo comincia dall’offervare, 
che altri animali hanno il cuore dotato di’ due 


ventricoli, ed altri lo hanno di un ventricolo 


| 


| 


folo, e che quefti ultimi parte vanno forniti d’ All 


un fangue roflo, e parte in vece di fangue han- 
no un umore btanchiccio. Pofte quefte cofe, il 
Linneo diftmbisfce primieram-nte tutti gli ani 
‘mali in fei clafi. Fra gli animali di un cuore a 


due ventricoli, altri fono Vivipart 5, 0 fia produ 


cono alla luce i loro feti non rinchiufi dentro 
fcorza, 0 membrana; ed altri fono Ovipart, che 
producano la loro prole rinchiufa dentro un qual- 
che involucro. I primi coftituifcono la prima 
claffe nel fiftema di Linneo fotto il titolo di 
Mammalj, ed i fecondi ne formano la claffe fe- 
conda fotto il titolo di\ Polatilt . Gli animali @’ 
un cuore ad un folo ventricolo, e d’ un fangue 
rollo coftituifcono le due feguenti claffi., cioè la 
claffe terza fotto il nome d’ Amfibj , e la quarta 
fotto il nome di Pefct: e gli amfioj fi diftinguo- 
no da’ pefci, perciocché quelli hanno Ja refpira- 
zione affatto volontaria, e poffono a loro piacere 
trattenerla ,.e non oftante vivere ; e quetti all? 
incontro hanno la refpirazione obbligata , e re- 
fpirano per mezzo delle loro branchie , che cos} 
fi chiama quella fpezie di frange, che 9? offerva- 
no fotto la fquama della loro tefta . Finalmente 
gli animali, che in luogo di fangue prefentano 
un umore bianchiccio , coftituifcono la quinta 
claffe, e la:fefta ; quella fotto il nome d’ Infer- 
ti, e quefta fotto il nome di Vermi: diftinguen- 
dofi 1’ una dall’altra di quefte claffi in ciò; che 
gl infetti fono dotati d’antenne , ed i vermi di 
tentacoli. Si chiamano antenne certi filamenti ar- 
ticolati e mobili, che fono fituati nella tefta vir 
cino agli occhi. Si chiamano tentacoli una fpezie 
di cornetti» che l’animale accorcia, ed allunga, 
e 
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8 che fono impiantati nella tefta de’ vermi; 4 
che perciò mancano in quelli, ? quali fono pri- 
vi di quefta parte del corpo, I mammalj poi 
fono così chiamati da Linneo , perciocché tutta 
quefti animali fono dotati di mammelle. Quetta 
elafle è dal Linneo divifa in fette ordini , e tal 
divifione è dedotta dalla varietà delle loro un- 
ghie, e de’loro denti. Quetti ordini fono 5 1.° 
Primates, 1.0 Bruta, 3° Fere, 4.0 Glives , 5.° 
Pecora s 6.° Bellua, 7.° Cete . Gli animali de” 
quattro primi ordini fono forniti d’unghie ; quel 
del quinto ordine fono ungulati, e bifw!ci ; un- 
gulati fono parimenti quei dell'ordine fefto 3 e fie 
nalmente quei dell’ultimo ordine mancano e d° 
unghie, e d’ungula. Oltraccià nel primo erdine 
i denti incifori nella mafcella fuperiore fono quat 
tro, ed i canini fono folitar} uno per lato . 
Nel fecondo ordine non fi hanno denti incifori 
nè fuperiormente né inferiormente . Nei terzo or= 
“dine s'hanno nell’una e nell’ altra mafcella den- 
ti incifori conici per lò pitt al numero di fei s 
altre volte però al numero di due, ed altre al 
numero di dieci: i denti canini fono anche qui 
folitarj uno per lato, e fono confiderabilmente 
più langhi degl’ incifori : 1 molari fono cufpida- 
toe-conici. Nel quarto ordine non vi fono dents 
‘canini ; ed i denti incifori fono due per ogni 
mafcella . Nel quinto ordine vi fono melti denti 
incifori nella mafcella inferiore, e non ve n'è 
alcuno nella fuperiore . Nel fefto ordine s'hanno 
denti incifori ia ambe le mafcelle, e quefti den- 
ti fono ottufi. Finalmente nell’ ultimo ordine i 
denti fono cartilaginei . La clafle de’ volatili è 
dal Linneo divifa in fei erdini, e queta divifio- 
ne è principalmente dedotta dalla forma de’ loro 
roftri, Quetti ordini fono ; 1.° Accipitres, 2°. Pte 
cas 30° Anferes s 4°. Gralla , $.° Galline ; 6.° 


Pafferes . Ek volatili del primo ordine hanno if 
rail 3 to- 
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rottre un po’ curyo , e la mandibola fuperiore 


dilatata da ambe le parti dietro Papice . Quei. 
del fecondo ordine hanno il roftro fatto a fog- 


gia di una lama di coltello, ma col dorfo però 


on a I aS 
pon 


conveflo. Quei del terzo ordine hanno il roftro 4 


coperto d’un epidermide , eccetto nell’apice ; e 
le dita de’ loro piedi. fono unite *con una mem- 
brana . Quei del quarto ordine hanno il roftro 
quafi cilindrico. Quei del quinto ordine. hanno 
il roftro conveffo ; la lore, mandibola fuperiore 
forma una fpezie di volta fopra l’ inferiore; e le 
loro narici fono fornite di una membrana carti- 
laginofa in forma d’una volta. Quei del fefto 
ordine hanno il roftro conico~ acuminato . La 
terza clafle, cioe la clafle desli amfibj, èidal Lin- 
neo divifa in tre ordini, 1.9 Reptiles, 2.° Serpen- 


tes, 3.° Nantes. Gli animali appartenenti al pri». 


mo ordine fono dotati di piedi, e refpirano fo- 
tamente per la bocca . Quei fpettanti al fecondo 
ardine refpirano effi pure per la fola bocca , ma 
fono privi di piedi. E quei dell’ ordine terzo 
fono forniti di nuotatrici , e refpirano anche la- 
teralmente per le branchie. La clafle de? pefci è 
dal Linneo divifa in quattro ordini, 1.° Apodes, 
2.9 Jugulares, 3.° Thoracici, 4.° Abdominales . I 
pefci del primo ordye fono privi di nuotatrici 
ventrali, Tutti i pefci degli altri ordini vanno 
forniti di tali nuotatrici; però difpofte in diver- 
fo modo, onde ne’ pefci del fecondo ordine effe 
fieno innaozi®, in quei del'terzo fotto ; ed in 
quei del. quarto dietro je muotatrici pettorali . 
La quinta claffe, cioè la claffe degl’ infetti, è 


divifa dz! Linneo in fette ordini, cioè 1.° Coleo- 


piera. 2.° Hemiptera , 3.° Lepidoptera, 4.° Neura- 
piera, s.° Hymenoptera, 6.° Diptera, 7°. Aptera: 
ed una tal divifione è principalmente dedotta dal 
numero , difpofizione è e natura delle loro ale. 
Gl’infetti dell’ ultimo ordine fono. privi di ale ; 
quei 
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quei del penultimo ne hanno due, e quei de’ cin= 
que primi ne hanno quattro . Oltraccid le ale 
fuperiori nel primo ordine fono croftofe, e quan- 
do fono chiufe , quelle a dritta fi combaciano 
| per modo con quelle alla finiftra , che la loro di- 
vifione. rapprefenta una linea retta . Nel fecondo 
ordine le due ale fuperiori fono femicroftole , e 
quando fano chiufe, il lembo di una viene ad 
‘effere coperto da quello dell’ altra. Nel terzo or- 
dine tutte quattro le ale fono dotate di {qua- 
me. Nel quarto, e nel quinto ordine tutte quat- 
tro le ale fono membranacee, e prive di fqua-. 
me; ma in oltre gl’ infetti del quinto ordine han- 
‘po l’eftremità pofteriore del loro corpo armata 
d'una punta, od aculgo , di cui mancano. quei 
del quarto. Finalmente “i vermi vengono dal 
Linneo diftribuiti in cinque ordini: 1.° Inteftina s 
2°, Mollufca , 3.9 Teftacea, 4° Lithophyta, 5.° 
Zoovhyt4. Quei del primo ordine fono rudi, rap- 

refentano un cilindro , e fono privi di arti. Quei 
del fecondo ordine fono nudi", brachiati , e per 
la maggior parte vaganti per i mari, e fosforici 
( V. Linn. Syffem. Natur. Tom. 1. part. 2. pag. 
1069). Quei del terzo ordine {ono animaletts 
della natura di quei del fecondo ordine, ma co- 
perti di una fcorza calcarea . I Litofiti fone ani» 
mali compotti, che fi fabbricano una bafe calca-. 
rea. I Zoofiti fono animali , che )nella loro for- 
ma hanno l’apparenza di vegetabili. Tutti quefti 
‘ordini fono divifi in più generi, ed ogni genere 
in molte fpezie. Quefto filtema è ingegnofo : 
non è ftato però trovato il più perfetto. 

(131) Il primo ordine de? Mammalj del Lin» 
peo comprende quattro generi cioè l'Uomo s il 
Nottolo , la Scimta, ed il Lemur , animale, che , 
ha qualche raffomiglianza colla Scimia. | 

(132) I Signori Parmentier e Deyeux hanno 
in queftultimi anni prodotta una Memoria full 

4 anas 
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analifi del latte, la quale fu coronata dalla Sa 
cietà di Medicina di Parigi, Noi crediamo utile 
cofa il riferire qui l’eftratto, che ne fu dato nel 
fefto ‘Tomo degli Annali di Chimica Parigini. 

yy L? età delle Vacche , il loro temperamento 4 
Ja {pezie di nutrimento di cui fanno ufo, i luo- 
ghi, ch’effe abitano, influifcono fingolarmente ful< ~ 
Ja qualità del latte di quefti animali; Efperienze 
fatte con diligenza hanno indicata la neceffità 
d’aver riguardo a tutte quefte confiderazioni pri- 
mia d’intraprendere l’analifi del latte. Ognuno fa ; 
che il latte di vacca ha tun odore, ed un fapore 
particolare. Per mezzo della diftillazione a bagno 
maria fi può feparare il principio edofofo ; poi» 
chè il liquore, che paffa nel recipiente ha un odore 
di latte molto dittinguibile, Quefto liquor diftil- 
Jato non fi conferva lungo tempo in buono ftato ; 
fovente in meno di quindici giorni. effo fi turba; 
ed acquifta un odor putrido : effo la comune. 
quefta proprietà con tutte le acque diftillate delle | 
fottanze animali. Il latré abbandonato a fe fteffo 
in un luogo frefco fi copre d’un liquor untuo- 
fo; giallo; d?un fapor. dolce, é piacevole ; que- 
fto porta il nòme di crema. Egli è quefto liquos 
re; che, agitato fortemente, fomminiftra.il bùrs 
ro. I! burro varia. in fapore; in colore 5 ed in 
conliftenza, fecondo le ftagioni deli’ anno, e la 
fpezie di nutrimento; che fi dà alle vacche. In 
generale fi offerva, che 1 foraggi fecchi produco- 
no burro poco colorato, mentre effo è fempre 
d’un bel giallo; quando le vacche fi alimentano 
di piante verdi, Il burro può ricevere artificial 
mente differenti colori fenza che il fuo ‘odore; 
il fuo fapote, e le fue proprietà fieno fenfibil+ 
mente alterare. Il color roffo, ed il giallo fono 
quelli, che gli fi poffono più facilmente comus 
nitare; la radice d’ ancufa fornifce il primo colo- 
re, e fi ottiene il fecondo co’ femi di fparagiy 
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Eol fucco di carota roffa, e colle bacche d’ alche» 
thengi. Bafta a tal effetto battere la crema uni 
tamente ad una dell’ indicate foftanze. S: poffono 
parimenti ottenere delle gradazioni più o meno 
diftinte sumentando @e diminuendo la. quantità 
delle matérie coloranti. La parte aromatica é pa 
rimenti folubile nel burro. Quefte aggiunte fatte 
al burro fembrano fervirgli di condimento ; poi» 
chè v'è efperimentato, ch’effo per tal mezzo fi 
tonferva in buono ftato più lungamente, che il 
burro naturale. Il burro, al pari di tutti i cor- 
pi graffi, è foggetto a divenir rancido . Parecchi 
Chimici hanno ereduto, che quefta fpezie d’ al 
terazione provenga dallo fviluppo d’ un acido in 
queta foltanza; frattanto una moltitudine d’ efpes 
rienze hanno attualmente provaio il contrario, 
Si chiama latte di butirro il liquore; che fi fe- 
para dalla crema, mentre fi forma il butirro. 
Efo ha un fapote dolce, e grato. Nell’ analife 
effo da prodotti analoghi a quei del latte; a cui 
fi è levata tutta la crema. Non bifogna però 
confondere il Jatte di burro tratto dalla crema 
frefca con quello delle iaiterie, che per ordina- 
rio è agro, perchè effo è tratto da creme vec» 
chie. Allorchè fi fa fcaldare in un vafo aperta 
un latte; a cui fi è cavata la crema, la fua fu» 
perficie fi copre di pelliceile, che fi fuccedono 5 
è che non teffano di comparire; che quando il 
fatte è convertito in fiero, Per arrivare a quefto 
termine bifogna aver attenzione di rimpiazzare il 
fluido, fecondo ch’ effo fvapora , con acqua di- 
ftillata. Il fiero ottenuto per quefto mezzo di- 
viene molto chiaro colla femplice filtrazione; e 
coll’ evaporazione fpontanea effo dà lo zucchero 
di latte, e tutti gli altri fali, che egli teneva in 
diffoluzione. Perchè le pellicole poffano formarfi, 
egli è affolutamente neceffario il contatto dell’ 


aria, mentre fenza di ciò non fi ha io i 
tale 
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tale effetto. Se fi ha attenzione. di lavare. quefte 
‘pellicole di mano in mano, che fi vanno levan- | 
do, fi arriva ad ottenerle fotto la forma di mem» | 
brane femitrafparerniti* molto fomiglianti a quelles | 
che coprono l’interior: parte della. fcorza dell’ | 
ovo, Se fi mettano a macerare per alcuni giorat | 
nell’ acqua; il liquore acquifta un oder putridos | 
ed elle perdono nel medefimo tempo la loro con- 
fiftenza, e finifcono col ridurfi in una fpezie di 
‘materia. vifchiofa d’un infoffribile odore; al fine 
‘difeccandofi lafciano un refiduo terrofo. infolubi- 
le negli acidi, ed inalterabile al fuoco. Quette 
‘pellicole nuovamente preparate, ed efattamente 
lavate, meffe fopra carboni ardenti bruciano , ‘ 
{pandendo un odore di corno abbruciato. Dittil. 
late a fuoco nudo fomminiftrano per foli pro- 
dotti una flemma, un-olio, ed un alcali volati» 
le. Da tutte quefte proprietà fembra dimoftrato, 
‘che le pellicole fervono a formare la foftanza 
veramente animalizzata, che il latte contiene, , 
poichè quefto fluido. non ceffa di. fomminiftrarle 
fe non quando effo è coperto di fiero. Il latte 4 
da cui fi è levata tutta la crema, abbandonato a 
fe fteffo ‘in un luogo temperato*, non, tarda pun- - 
to ad inacidirfi ; allora fi ottiene una foftanza 
bianca fotto forma gelatinofa alla quale fi ha dato | 
il nome di materia cafeofa; effa nuota nel fie- | 
ro, e la fi fepara colla femplice decantazione del 
fluido, Quefto proceffo: non è punto il folo y al 
quale fi poffa ricorrere . Tutti i liquori. fpiri-- 
tofi, la gommarabica lo zucchero , gli acidi, 1 
fali con ecceffo d* acido, tutti i folfati, la peces® 
le piante acide, ed i fiori di carciofo  poflona 
rapprendere il latte; ma cid, che deve forpren- 
dere, egli è; che il gaglio, non gioifca punto di 
quefta proprietà ; effo è {tato impiegato in infu- 
fione 5 in decozione , ed anche intero per rape 
prendere del latte nucvimente tratto , fenza ‘che 
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mai abbia prodouo l'effetto, che tutti gli Auto» 
ri gli haano accordato; e che gli ha. procaccia- 
to il nome, fotto il quale è conofciuto . Fra i 
differenti proceffî per ottenere la materia cafcola , 
sè fcelta la coagulazione fpontanea , come. il 
mezzo il più ficuro per avere un. prodotto , che 
non fia punto alterato da corpi flranieri.. Quetta 
materia, lavata e comprefla, fi prefenta in fegui- 
to fotto la fembianza d’un corpo bianco, il qua- 
le forma dei filamenti molto lunghi, quando fi 
‘divide. Efponendo la predetta materia ad un ca- 
lore uguale a quello di bagno maria bollente. , 
ela fi ammollifce, fi fonde in qualche maniera‘; 
‘ed acquifta una mezza trafparenza; ma nel me- 
defimo tempo perde il fuo color bianco: finchè è 
calda fi può malaffarla tra le dita come la tre- ° 
mentina cotta; ma rattreddandofi diviene folida » 
e fragile. Al pari. ‘della materia glutinofa del 
-formento, colla quale ella ha molta analogia, l’ 
acido‘ o Paceto, e tutti gli acidi deboliffimi la 
fciolgono : quelli che fono concentrati la rag~ 
gricchiano, eccetto però Pacido nitrofo fumante; 
che da principio la rende gialla, ed.in feguito ft. 
comporta con effa nel modo, ‘con. cui fi. compor- 
ta con tutte le altre foftanze animali, La potaf= 
fa , ela foda cauftica diffolvono eziandio quefta 
‘materia : e fe fi fa fcaldare la diffoluzione , efla 
acquifta un color roflo ofcuro . Quefts effetto 
può agualmente aver Juogo', quando fi fa bolli- 
te con uno de’ due fali indicati il latte, a cui fi 
è levata la crema; ed appunto diétro ad una ta- 
le efperienza un Chimico fi è fatto lecito di di- 
re, che gli era poffibile convertire il latte 1n 
fangue, Certamente v'é una gran differenza tra 
il latte cost colerato ed il fangue s al quale lo . 
fi ha paragonato. Mentre la materia cafeofa vie- 
ne difciolta nella foda icauftica » fi fa un’ efterve- 


{cenza, e nello fteflo tempo efala un odor a ak 
cali © 
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al; volatile ; egli è verifimile, che quel?’ ultima — 
prodotto fia nato durante l’ operazione, La ma- — 
teria cafeofa contiene infatti tutio ciò 5 che è 7 
è’ uopo per compor quetto fale. Egii non è pun- | 
to ugualmente facile di {piegare ia formezione | 
del gas epatico, che fi manifefta | allorchè , per | 
mezzo d'un acido ; fi decompone la diffoluzione | 
della materia cafeofa nell’ alcali cauftico. La grane 
de analogia di quefta materia col bianco dell’ o- 
vo, aveva da principio fatto fupporre , che fic- 

+ come queft’ ultimo contiene dello zolfo , ne cons 
tenefle eziandio la materia predetta ; ma non. 
avendone da effa potuto ottenere, relta ancora da 
determinarfi, come il gas. fulfurato in queftione 
fia prodotto. S'è altresì cercato; ma inutilmen- — 
te, di feparare dalla materia cafeofa l'acido. fosa 
forico, che Scheel pretende dovervi e.iftere im 
uno ftato di combinazione colla terra animale . 
Non fi pud, che fentir. rincrefcimento, che que~ 
fto Chimico non abbia fatto conofcere il proce{s 
fo, ch’ egli ha impiegato per ottenere I’ acido 

‘predetto . Il fiero che fi fepara dalla materia ca- 

*feofa per mezzo della coagulazione {pontanea ; ¢ 
fempre fenza colore : eflo non è acido , poiché 
non altera punto le tinture blo de’ vegetabili : 
per mezzo della filtrazione diviene limpidiffime. 
Gli alcali- fifi, e volatili turbano la fua trafpas 
renza, e nello fteffo tempo fi forma un precipi= 
tato, che è compofto di terra calcare, e di mas 
teria cafeofa. Qualunque fia H preceffo; che s’ 
impiega per ottener il fiero ; non fi può privar= 
lo completamente della materia cafeofa; ma la 
quantità ch'egli ritiene 5 è poco confiderabile « ‘ 
La trafparenza che prende il liquore, fembra ans 
nunziare , che quefta materia è in uno ftato di 
diffoluzione completa. A mifura che il fiero dis 
viene vecchio , effo fi turba e lafcia depofitare 
quefta ftefla materia, che fi pad raccogliere fo- 
i pra 
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pra gli ftaccj. Il precipitate che allora fuecedes 
fembra dipendere dalla decompolizione dei diffol- 
venti, ai quali quefta materia fi trovava combi- 
nata . Si è riconofciuto , ‘che quefti diffolventi 
fono di due fpezie, il fal effenziale dei latte , e 
Pacido, che fi forma quando s’impiega la coa- 
gulazione fpontanea . Quett acido, che da prin- 
cipio è appena fenfibile , fi fviluppa col tempo 4 
e ‘diviene forte quanto l’aceto. Si fono impiegati 
differenti mezzi per concentrarlo : la coagulazione 
è 11 mezzo, che meglio tiefce; ma I’ acido così 
ottenuto è fempre impuro . Colla diftitlazione 
effo fi decompone , i prodotti , che paffano nei 
recipienti; fono appena acidi , € ciocchè refta 
nella ftorta è nero, ed empireumatico . Il pro» 
ceffo di Scheel per ottenere queft’acido puriffimo » 
non può meritare alcuna confidenza. In fatti le 
differenti operazioni complicatiffime , ch'egli ordi. 
na d’ impiegare, lo fnaturano talmente , ch’ eflo 
non conferva alcuna delle proprietà , che gli ape 
partengono: quett' è pinttolto un nuovo acido s 
il quale fi ha formato , che una feparazione dell’ 
acido che efifteva . Si conofce la proprietà del 
fiero acido, d’imbianchire la tele crude; quefta 
proprietà, di cui era difficile di render ragione 
altre volte, fi fpiega beniflimo, dopo che il Si- 
gnor Berthollet ha dimoftrato, che | acido muria- 
tico contiene la. medefima proprietà . La teoria 
di quefto celebre Chimico , fulla maniera d’ aa 
gire dell’acido muriatico , può ugualmente ap- 
slicarfi a cid, che fi offerva nell’ imbianchimento 
delle tele per mezzo del fiero. Indipendentemen- 
te dalla materia cafeofa , che contiene il fiero 
il meglio chiarificato, vi fi trovano eziandio al- 
cune foftanze faline. Per ottenerle 5 bafta , do- 
po aver preparato il fiero » come s° è detto, di 
lafciarlo {vaporare fpontaneamente 1p Una ftufa, € 


di filtrarlo a mifura che fi turba , Il fale che fi 
i cris 
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griftallizza il primo » è conofeiuto fotto i! nore 
di zucchero di latte: Dopo quelio vengono i fa- 
Hi neutriye fra gli altrivilitmuriato calcare 5 ec 
il muriato di poraifa . Hl fal effenziale o zuc= 
ghero di latte han fapore dolce; e zuccherino 5 
e brucia {pandendo uo odore di caramella , 
‘Trattato coll’ acido nitrofo dà un acido zucche- 


rino, Si ottiene ancora per il medefimo. proceffo 


tin altro fal acido, che Scheel ha nominato fac- 
¢o-lattico, Egli penfa, che .quefto (ia particolare 
al fal dilattey quando s’efamina la cofa molto 
da°vicino, fi vede, che quett’ acido non è contes 
Auto nello zucchero di latte più che |’ acido zuc- 
cherino, e che al pari di quefto effo è formato 
dutante l'operazione; Pare che nello zucchero 
di latte vi fieno due bali proprie 4 ricevere l’ of- 
| figenio del? .acido nitrofos che fi decompone i 
quindi fi devono foritiare due acidi; ma noi lo 


fipetiamo; quefti due acidi fono totalmente fîras. 


nieri allo zuccliero di latte: Uno . de’ miglios 
ri diffolventi dello zucchero ‘di latte. é il. lat- 
te medefimo j ciocché prova 5 che un fluido 
éompottifimo fi può fpeffo. preferire. per certé 
foluzioni faliné, foprattutto allorchè le fue parti 
éoftitienti hanno! dell’ analogia con quelle del 
corpo; che fi deve diféiogliere. Il Jatre di fems 
rina; quello di fomarella , di capras di pecoras 
é di cavalla; fono compofti delle medefime .{o- 
flanze; che quello di vacca; intanto.effi hanno 
in generale alcuni. éaratteri; che loro fono. parti- 
éolari 5 e ch'egli è facile di diftinguere, Si vede 
infatti, che tutti i latti hanbo:un principio vos 
latile odorofo, che aféende nella diftillazione.; 
ma che in tutti quefto non è punto il. medefi- 
ilo; ‘e che non è ugualmente atto a putrefar. 1°. 
acquas che lo tiene in, diffoluzione. Tutti latta 
Cini te crema j ma quefta crema vel latte 

i vacca è denfa, e.lo è anche: 'avYalitaggio iti 

7 quel 
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quelli di capra s e di pecora. La crema dei latti 
di femmina; di fomarella ; e di cavalla è fempre 
fieno abbondante s e più fluida, Ne’ burri le dif= — 
ferenze fono ancora più fenfibili. Quello di vac- 
ca fi fepara facilmente; ma una volta. che fiz 
feparato; non fi mefcola più né col latte, nè 
toll’acqua ; la fua confiftenza è foda . Non è la 
fteffla cofa riguardo al burro. del latte di capia., 
Quello di pecora è fempre molle; Al fine i bur= 
ti de’ latti di femmina; di fomarella ;@ di-cavale 
la o non fi feparano punto; o fi prefentano fote 
to uno ftato di crema; e)pet poco che fi rifcal« 
dino; eglino fono mifo:bili. col latte; donde «fi 
fono feparati, Così pure.la materia cafeofa non 
è punto la medefima in: tutti i latti; Quelle de 
latti di vacca; e di capra fono fode è come ge 
latinofe ; al contrario quella della pecora è vie 
{chiofa’. Nel latte di femmina effa non diviene 
thai confiftente 5 qualunque mezzo 9’ impieghi pet 
fepararla : al fine quelle di fomatella; e di cas 
valla fembrano: tener un pofto di mezzo tra fa 
tnateria cafeofa del latte di. vacca; e quella del 
latte di femmina:e di pecora. Il fiero di tuttii 
latti varia ‘e per la. quaritità; e. per il fapores 
gli uni; quali fono quei di femmina, di foma= 
fella; e diccavalla; ne fomminiftrano una gran 
quantità, mentre quei di .capras:e di vacca non 
he contengono in tanta copia: il latte di pecora 
é quello, che fomminiftra il meno di fiero. I 
folo zucchero: o fal effenziale del latte è quello; 
hel quale non s'è trovata alcuna differenza. 
Qualunque. fia P animale, che fomminiftri il late 
e; quefto fale è fempre il medefimo; fe eflo vas 
‘ia; ciò è folamente nelle fue proporzioni; per 
fempio ; lo fi trova in maggior copia mel latte 
li femmina; che negli altri: al. fine guetto fale 
nerita ginftamente il:nome di fal effenziale di 
atte ; poiché effo non viene prodotto fe rier 
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quel fluido. Riguardo ai differenti fali neutri; | 
che i.latti contengono in diffoluzione, fi conce- 
pifce. facilmente , ch’ effi devono variare in ra- 
gione de’cibi e delle bevande; di cui gli animali 
fanno. ufo; per modo che può fuccedere, che 
oggi fi trovi del muriato calcare nel latte: di vac- 
cay e che in un altro:tempo il latte della. me- — 
delima vacca dia un’ altra fpezie di fale. Si deve - 
eziandio offervare, che il latte effendo ;-come il 
fangue:, l'urina; e la bile; un fluido y che can- 
gia continuamente di ftato, le fue parti cofti- 
tuenti, devono: rifentirfi di tutti 1 fuer cangia» 
menti. Pare dunque fificamente impoffibile, di . 
ftabilire analifi comparative, che fieno abbaftan- 
za efatte, perchè fi deva-fempre contare: fopra i 
loro rifultati. Quindi Pinutilita di quelle tavole 
‘di comparazione ; dove fi raccolgono efattamente 
le quantita de’prodotti di ciafcuna delle parti co- 
ftituenti, ottenute dal latte di differenti animali, 
Egli fembra più naturale d’ infiftere fullo ftato, 
in cui fi trovano: quefte medefime parti coftituen- 
ti, poichè in fatti effo è meno foggetto a varia» 
zioni, e quindi effo deve prefentare caratteri fa- 
cili a diftinguere, e fu’ quali fi deve più ragio- 
mevolmente contare ,,. | 

(133) Il latte efpofto all’ aria produce fotto 
una medefima temperatura una crema più {peffa, 
| più. abbondante, e con maggior prontezza, che 
nel vuoto. La crema è compofta di una materia 
oleofa, e d’una porzione eziandio di materia 
cafeolay e gelatinofa, la quale fi fepara. collo 
sbattimento.. Quando il latte è efpofto all’ aria y 
afforbe un po’ d’ offigenio, il quale combinandofi 
principalmente colla fua parte oleofa, la fepara 
dal refto, e la condenfa; ma quefta feparazione 
non è completa, mentre la parte oleofa nel con- 
denfarfi {trafcina feco\una qualche porzione della 
materia cafeofa, ed anche gelatinofa ; con cui 
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prima fi trovava diiciolta nel latte. Quindi quaa- 
to è maggiore la fuperficie del latte, efpofta all? 
azione dell’aria atmosferica, e quanto è mag- 
giore la quantita dell’offigenio, che viene in un 
dato tempo applicato al latte, tanto più pronta 5. 
più denfa, e più abbondante farà la crema. Nel 
vuoto nafce la crema; pereiocchè rompendofi un 
po’ l'equilibrio fra’ principj componenti le di» 
verfe parti del latte, una porzione d’offigenio, 
ch’ entra nella compofizione di tali parti, fe ne 
ftacca, e fi combina colla parte oleofa, e quindi 
quefta fi condenfa , e paffa allo ftato di crema.. 
La crema però nel vuoto: fi forma più tardi, ed 
è più fcarfa, e meno denfa di quella, che {i pro» 
duce, quando il latte refta efpofto ail’ aria. 
(134) Nella crema ottenuta con quefto pro» 
cello v'è una maggior proporzione di materia 
cafeofa. In generale poi un calore troppo forte; 
e pronto è atto a cangiare l'equilibrio di pre 
porzione tra’ principj delle parti componenti. il 
latte; onde fi produce un acido, che coagula la 
parte cafeofa avanti, che il.burro abbia avuto, 
tempo di fepararii. Anche prefcindende dall’ ace 
cennato acido, forfe in tal cafo loffigeno, ed il 
calore efercitano fulla parte cafeofa un’ azione 
immediata, che produce, o favorifce fiffatta coax 
gulazione. Nel cafcio in fatri fi offerva qualche 
raffomiglianza colla foftanza fibrofa; ed .albumi« 
nofa del fangue: mentre l’ anali chimica mani» 
fefta in effo una confiderabile cupia di azoto. 
-(135) L’agitazione potrà bene facilitare il 
diftacco della. parte oleofa dalle altre parti del 
latte, ma il condenfamento di quelta parte di- 
penderà fempre dalla combinazione dell’ offigenio , 

{ 136) Un moderato grado di calore favorifce 
la feparazione delia crema. Nella {tate baftano 
cinque giorni per ottenere tutta la crema dal lat 
te di vacca, ma nell’inverno ce ne vogliono ots 
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to o dieci, quando il latte fia efpofto alla, tennis. 
peratura di dieci gradi al termometro di Reaus |. 
mur. Efpofto il latte alla temperatura propria al 
congelamento dell’ acqua non fomminiftra alcuna | 
cremiat: iis iis) gli Boi 

(137) L’ elettricità atmosferica efercita und — 
particolare azione ful latte ; onde coagulare la | 
(ua materia cafeofa , prima che |’ oleofa abbia 
avuto il tempo di fepararfi. Perciò Fourcroy ne- 
gli Annali di Chimica giudiziofamente propone 
di fac paflare per mezzole latterié un buon con- 
duttore, onde evitare un tale inconveniente +. 
(138) I! batirro è una foftanza untuofa, ins 
fiammabile ; infolubile nell’ acqua; convertibile 
in fapone coll’ aggiunta d'un alcali 5 e fogget= 
ta a divenir rancida col reftar per qualche tem- 
po efpofta all’aria . Simile agli olj grati viene 
in gran parte prefervata da tale rancidità col la- 
varla preventivamente. nell’ acqua .. Il Fourcroy 
prefe un vafo cilindrico ; vi mife dentro del 
burro; ne chiule una delle eftremita 5 e lo ime 
merfe nell’ acqua calda. Quando per tal procello’ 
i] burro arrivò ad acquiftare Ja temperatura di 
28 gradi , fi divife in tre partis delle quali la 
fuperiore era un cafcio portatovi in alto da delle 
bolle d’aria; che in tal. cafo fi {viluppavano; e 
che moftrarono efler attaccate ‘più a quefta parte 
che alle altre. La parte di mezzo era un butirro 
puriffimo; ovvero una materia oleofa pura fotto 
uno ffato concreto, La parte infetiore era un 
acqua» Il burro puriffimo con tal proceflo otte-. 
puto era femitrafparentes € granito; ed il {uo: 
fapore era fatuo y e fimile a quel!o del graffo. 
Il burro volgare pertanto é un compofto dr ma- 
teria oleofa che fi può rifguardare come il vero 
e pretto butirro,y e di altre foftanze eterogenee s 
cioè la cafeofa y la gelatinofas e 1 acquofa; delle 
quali quando fia fpogliato non è foggetto a di- 
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Vetitt rancido, ma nello tteffo tempo ‘perde und 
gran parte del fuo fapore; e della fua facoltà 
nutriente; as 
. (139 ) Sembra; che qui il Cullen voglia indi- 
care? acido febucico; il quale però non fi trova 


bello e formato nel butitro, ma viene prodotta 


da un’ alterazione nella proporzion de’ principj 
timoti; da cui i diverfì principj proflimi del bu- 
tirfb fono compolfti: Quel alterazione o viene 
prodotta dal fuoco; o da una particolar fermen- 
tazione tel butirro fteffo eccitata; mentre quefti 
princip) rimopti fono così debolmente fra loro 
combinati nella compolizione de’ principj proffi- 
mis che ogni picciola potenza bafta per alterar- 
he l'equilibrio. L'acido febacico è liquido , 
bianco, d’ un fapor molto piccante, e d’ un odor - 
affai forte; efala vapori bianchi; fi decompone 
col fuoco; divien giallo; e fomminiftra del gas 
acido carbonico ; fi mefcola facilifiimamente coli” 
&4cgua; converte in roffo la tintara di turnefo- 
Je; forma colla potaffa un fal fieutto, che al 
fuoto fi fonde fenza decomporfi; -attaéca I’ ar- 
Sento, il mercurio; è forfe anche il vetro; non 
però il bifmutos il cobalto; od. il niccolo; fi 
unifce cogli oflidi precipitati dell’ oro; e della 
platina ; quando fi affoccia col acido nittica diviene 
atto a {cioglier l'oro; decompone i carbonati di 


‘éalce; e d’ aléali; i folfati di mercurio; ed’ ars 


gento; il nitrato s € ? aéetate di piombo; il ni- 
tro-muriato di ftagno; il muriato offigenato di 
mercurio; il muriato di foda ; non decompone 
punto né i folfati di tame; di ferro; di zinco, 
he i nitrati d’ arfeniéo; di manganéfe , di Zinco; 
€ fortiia col mereurid un fàblimato corrofivo. 
Queft? acido è molto differente dai tre altri; che 
fi ‘pofforio tratre dal latte co’ proceffi ; ch’ efpor- 
feno in appreffo, é de’ quali uno vien detto /at- 


fico; un altro facch-lattico; ed il terzo <acche- 


tino; od oxalic 4 
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(141) Ved. Not. 138. dey 7 


(142) I Signor Porati nel Tomo decimo tere 


zo degli Opufcoli fcelti di Milano dice, che al- 
cune famiglie di Lombardia volendo per lungo 
tempo confervar fano il butirro, ufano appunto 
di fonderlo, e di aggiungervi pofcia del fale, è 
che per tal mezzo il burro, oltrechè diviene fala- 
to, contrae un fapore ed un odore ‘ingrato, on» 
de neppur quegli ftelfi, che così lo preparano, 
fempre fe ne fervono. Egli preferifce il metodo 
di feparare la parte oleota dalle altre parti per 
mezzo della femplice fulione, ma ‘con tal mezzo 
i] burro, come abbiamo offervato di fopra; rie 

fce meno faporito. di 
(143) Que è l'acido lattico o galattico, ché 
Scheel infegnò ad eftrarre dal latte? per mezzo d' 
un proceffo particolare . Quel? acido fembra effe= 
re @ una natura fimile a quella dell’ acido aceto= 
fo, né è punto contenuto bello e formato nel 
latte frefco, ma folamente. il fuo radicale, cioè 
tina particolar combinazione dell idrogenio, € 
del carbonio, Il latte reftando efpofto per qual- 
che tempo all’azione dell’aria. atmosferica ad 
una certa temperatura afforbe dall’ aria ftefla una 
porzione d’offigenio, ed oltracciò un’altra por- 
zione d'offigento efiftente nel latte fi divide ine= 
gualmente fra le varie parti componenti il latte 
itelfo in virtà d’an rompimento d’ equilibrio fra 
i principj rimoti , che compongono le parti pre= 
dette. Da cid vien prodotto i’accennato acido 
allatico, il quale rappigliando la parte coagu- 
labile del latte la fepara dal fiero , e quindi fi 
forma il cafcio. L'acido lattico ha le feguenti 
proprietà; 1.° non è criftallizzabile ; 2.° attrae 
l'amidità del? aria; 3.° ha un fapor acido ; 4°% 
muta in roffo il color biò della tintura di ture 
Nes < 


( 140) Quefta fembra elfere la parte mucillag- 
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| Belolé; <.° cogli aleali, colla calce’, colla bari@ 
te, è coll’ allamina forma de’ fali più o mend 
sdeliquefcenti;  6,° colla magnefia. forma de’ pics 
jeiali criftalli, i quali. perd attraggono |’ umidità 
«del? aria; 7.° non attacca il cobalto; il bifmutos 
-Pantimonto 4 il mercurio; l’argento , l'oro 3 8.° 
sattaccà , e fcioglie lo zinco; il ferro, il rame y 
‘il piombo; 9.° è folubile nello fpirito di vino . 
Per'ottener queft'acido fi prenda del fiero acido s 
fe ne faccia fvaporare l’ottava parte, e fi filtri 
Al liquore. Sul liquore filtrato fi verfi dell’ acqua 
di.calce, ne rifulterà wn precipitato. Si decanti 
dl liquore; ovveto fi tolga al liquore quefto pre« 
cipitato-3 © ‘pofcia nel liquore fcevro d'un tale 
precipitato fi getti dell’ acido. oxalico; e ne riful- 
ters un muovo precipitato. Si filtra nuovamente 
il liquore per fepararne il predetto precipitato, @ 
fedimento s € pofeia lo fi fa fvaporare fino che 
arrivi alla confiftenza di mele, Su quefta fpeffita 
foftanza fi verfa dell'alcool; e fi filtra nuova= 
‘mente il quindi rifaltante liquore, e fe ne fa poi 
J evaporazione fino alla fecchezza ; e fi otterrà 

‘per tal modo 1° acido in queftione, i 
(144) I fughi gaftric fenza eflere punto aci- 
di hanno però la facoltà di rapprendere il 
latte... NA d: * ht 
(145) Gli acidi coagulano il latte ; e quindi 
‘occafionaho la. produzione, del formaggio . Gli 
acidi {t-flì però hanno la facolia di fciogliere lo 
fteffo formaggio. Il Signor Fourcroy ha offerva- 
to, che tin tale effetto viene maggiormente pro- 
‘dotto dagli acidi vegetabili ; e dall’acido fulfu- 
ico. Gi aleali fifi cauftici ; ma più ancora I 
ammoniaca 5 difciolgono il formaggio ; e quefta 
diffoluzione ha tolta. analogia co’faponi. Il for= 

4maggio è foggetto alla fermentazione putrida. 
( i46) Il formaggio fembra effere una foftanze 
albuminofa fimile a quella del bianco dell’ uovo cos 
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(147) L’ammoniaca non efilte bella e forma= 
ta nel cafcio fano , ma è prodotta o dalla fer= 
mentazion putrida, o dall’azione del fuoco nella 
diftillazione, o dall’azione de’ reattivi applicati 
al formaggio, come allor quando fi mette a {cior- 
re il formaggio frefco in una foluzione d'un al 
cali filo cauftico , nel qual cafo fi fvolge una 
gran copia di gas ammoniaco . Al prefente è 
noto che l’ammoniaca è una combinazione di 
nitrogenio, e d’ idrogenio. Or quefti due princi» 
j realmente efiftono nel cafcio. Per la qual co- 
fa ne’ predetti procefli quefti princip) abbando- 
nando le altre materie , con cui fi trovano uniti 
nel formaggio , fi combinano infieme fra loro’, 
e producono Palcali volatile, ovvero gas ammo- 
niaco.. | 
/ (148) A quefto propofito merita d’ effer letto 
nel quarto tomo degli Annali di Chimica Pari- 
gini un eftratto d’una Memoria del celebre Cha- 
ptal fopra il fermaggio di Roquefort. 
* (149) Se dopo aver levata la crema dal late 
te, e così pure la fua parte cafeofa feparata per 
mezzo del prefame , il reftante fiero prima ch’ 
inacetifca fi faccia fvaporare fino alla conlittenza 
di mele , e pofcia quetta materia così fpeffita fi 
metta dentro in forme a tal effetto deftinate ; e 
fi difecchi, e poi fi fciolga nell’ acqua, e fi chia- 
rifichi la foluzione per mezzo del bianco dell’ 
uovo , e filtrato il liquore , fi faccia {vaporare 
fino alla confiftenza di firoppo; fi, avranno de’bet 
criftalli bianchi d'un fapore debolmente zucche- 
rino e terrofo ; e queft\é appunto ciò che ti 
chiama zucchero di latte , il quale, avuto ri- 
guardo a molte fue proprietà , fembra , che non 
differifca dallo zucchero ordinario, fe non per le 
materie eltrattive y che gli fono congiunte , € 
delle quali non s° è ancora arrivato a fpogliarlo y 
Quefto zucchero fi fuppone efiltere bello € fore 
à i Mae 
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| ‘mato nel latte, e però fi rifguarda come un fale 
| effenziale del latte. Se fu quefto zucchero fi. ver- 
| fi del? acido nitrico, ed il liquore fi filtri , e fi 
vapori, fi otterrà una criftallizzazione, che fom- 
miniftrerà un acido onninamente uguale a quello» 
| che per lo fteffo mezzo fi ottiene dallo zucchero 
‘volgare. In tal proceffo refta ful filtro una pol- 
vere bianca , nella quale il Scheel ha offerva- 
‘ti i caratteri d'un acido particolare differente 
dal precedente , e che perciò quell’ Autore ha 
chiamato acido faccho-lattico . Queft’ acido è po- 
chiffimo folubile nell’ acqua ; fi combina colla fox 
da, e colla potaffa , e fomminiftra fali neutri 
criftallizzati; fi unifce coll’ ammoniaca, ed il fal 
neutro , che rifulta, perde il fuo alcali per mez- 
zo del calore; fi unifce pure colla barite , l'al 
Jumina; la magnefia, e la calce ,, e forma fali 
quafi infolubili ; agifce poco fopra i metalli, e com- 
binato coloro oflidi dà fali poco folubili. Queft? 
acido ugualmente che l’altro, che abbiamo detto 
cavarfi dallo zucchero di latte, fono puri prodot- 
ti della Chimica operazione, e non efiftono punto 

nel latte. 9 

(150) Si narra, che i Tartari col latte pre- 
parano una bevanda fpiritofa, di cui fi fervono, 
come noi del vino; e che nella Siberia per mez- 
zo della diftillazione fi ottiene dal lzite inacetito 
uno fpirito ardente. Negli Annali di Chimica 
| di Grell s’indica la maniera ; con cui i Tartari 
preparano col latte un liquore da loro chiamato 
Kuniss, e che bevono con piacere. Prendono del 
latte di giumenta; e lo mefcolano dentro un va- 
fo con una fefta parte d’acqua, e con up’ ottava 
di latte di vacca, ovvero di giumento inaceti+ 
to, e pofcia coprendo il vafo con un pannoli- 
no lo portano in un luogo frefco, dove lo la- 
{ciano a ripofare per ventiquattro ore. Paffato 
quefto tempo y verfano il ma già speffito e 
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altro adattato recipiente , dove lo sbattono bes 
bene ; onde mifchiare equabilmente fra loro ls 
crema, il latte rapprefo.; ed il fiero, Quando 
per tal mezzo il tutto fia ridotto in un liquido 
uniforme 5 lo lafciano nuovamente ripofare per 
altre ventiquattro ore, e poi lo tornano a rime- 
{celare: ed il liquore quitidi ottenuto è il Kuniss 

fopraindicato. 
(151) Quetè P acido g ittici di cui abbia 
mo fatto menzione di fopra. . | 
(152) Hallero ha trovata la feguente propor 
i di zucchero ne’ varj latti di elfo. efamina= - 
.. In quattro oncie di latte trovò nella pecora 
stai di zucchero da’ trenta cinque fino ai trenta 
fette, nella capra da’ quaranta fette fino a’ qua 
ranta nove, nella vacca da’ cinquanta‘ tre fino a’ 
cinquanta quattro, nella femmina dai cinguantote 
to fino. a’ feffanta fette, nella cavalla da’ feflanta 
nove fino a’ fettanta, nella. fomarella dagli ottan= 
ta fino agli ottanta "due. i 
( 153). Abbiamo già detto in altro luogo; che 
nel fangue; ed in varie parti del noftro corpo fi 
trova il radicale dell’ acido oxalico , ed abbiamo 
detto eziandio , che il medefimo'. radicale: con- 
giunto con-una. picciola quantità di offigenio 
omminiftra un oxido, che è appunto lo zucche» 
ro ; Onde febbene. fi pofla ammettere 4 che la 
zucchero del latte poffa provenire immediatamen= 
te dagli alimenti. prefi.; nondimeno fi deve cons 
fellare ch’effo può effer anche feparato dal {an- 
gue ftelo . Egli poi non è punto dimoftrato’ 
che nel latte Jo zuechero fia proporzionale al- 
la: materia zuccherina dell’. alimento. prefo . Hl 
Cullen accenna in feguito, come di paflaggio, la 
Diabete Zuccherina y 0 Melata : malattia; che fuo= 
Je terminare in una confunzione mortale ; e di 
cui 1 caratteri diftintivi fono una fmoderata e- 
vacuazione d’ urine; ed un fapor delcigno delle 
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Amedefime; il qnale Willis fu il primo ad avvertiz 
re . La copia di siffatte urine eccede per I’ ordi- 
mario in pefo quella degli alimenti , e delle be- 
vande, di cui s'è fatto ufo. Quefta malattia fi 
fuole riferire fra le incurabili, e tale appunto 
viene confiderata dal Cullen nel fuo trattato di 
Medicina Pratica s confeffando nello fteffo tempo 
di non cenofcere la caufa di fiffatta alterazione 
nella quantità; e nella natura di quell’efcrezione., 
In quetto luogo però fembra, ch’ egli ofcuramen- 
te la ripeta da una ‘particolare, e morbofa con- 
dizione degli organi della digeftione , L° anne 
fcorfo fu pubbucata in Londra una memoria 
del D.* Rullo medico Inglefe coll’ Aggiunta di 
alcune offervazioni fatte fopra la medefima ma- 
lattia, efopra la malattia venerea dal Cruicksank 
in due volumi in ottavo. Craicksank affoggettò 
all’evaporazione 36 oncie mediche d urina d’un 
diabetico , cd ottenne 3 oncie ed una dramma d’” 
eftratto melato, che avéva la fembianza del me- 
lazzo fpeflito, ed una fermezza , che s° approfli- 
mava a quella della cera. Quefl’ eftratto  efpofto 
all’ aria è divenuto umido } e s’approffimava al- 
la triaca e per l'odore, e per la confiftenza; Ver- 
fandovi fopra una certa quantità d’acido nitrico s 
l’eftratto prefe intieramente la fembianza , il gu- 
fto, e l'odore del miele; ma quando la quantità 
li quel’acido nitrico era maggiore, pe rifultò dell” 
acido oxalico. Oltracciò avendo efpofti alla me- 
lefima temperatura, ¢ nel medefimo luogo Puna 
ippreffe all’altra due porzioni di fangue , luna 
ftratta da un diabetico, e ! altra da un uomo 
fano, dopo due giorni il primo di que’ liquidi 
srefe alla fua fuperficie un’ apparenza cafeofa , 
che perde collo {vaporare la parte ferofa:, e di- 
renne fecco, come refinofo , fenza aver dato al- 
sun fegno di putrefazione , e dopo qualche gior- 


io la fuperficie del craffamento fu sapere di 
muf- 
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muffa ; nè fino al fedicefimo giorno vi fi. offer- 
‘vò alcun altro cangiamento. L? altra porzione 
all’ incontro, cioè il fangue eftratto dall’ uomo 
fano, nel fettimo giorno tramandava un fetore 
‘infopportabile. Oltracciò il fiero di tali melati 


febbene non fia ‘affatto infipido, non ha però il 


-gufto falato ordinario, Or- il D+ Rollo crede , 


che la Diabete fia prodotta da un vizio negli or-. 


gani della digeftione ; è non già ne’ reni; e che 


lo zucchero, che rende offervabile il fapore dell’ 


urina, fi forma nello ftomaco per un vizio di 


‘quell’ organo ‘, il quale ne aumenta l'azione... 


Per la qual cofa la materia vegetabile introdotta 
nello ffomaco non vi provando , per un partico- 
lare difordine di quel vifcere , le alterazioni ne- 
‘ceffarie per produrre un buon chilo , ne fegue , 
‘che. molta materia zuccherina viene portata nella 
circolazione, dove eccita un’ irritazione generale, 
produce de’mali di telta, occafiona la vivacità 
nel poifo, ed agindo in una maniera ancora più 
fenfibile su’ reni vi determina una fecrezione con- 
tinua , ed ‘abbondante d’un’urina dolcigna. Lun- 


gi però dall’ annoverare quelta malattia fra le. 


incurabili, egli giudica , che medicandola a do- 


sila | 
‘vere , fe ne poffa ottenere una perfetta guarigio=. 


ne, e ne cita in teltimonio la propria efperienza . 
L’ indicazioni generali per ottener ciò, fono , fe~ 
condo quell’ Autore , 1.° prevenir la formazione: 
della materia zuccherina nello ftomaco, 2°. rifta-) 
bilir quell’ organo moderando l’ecceffo della fua, 
azione. Per la qual cofa 1.° vuole rigorofamen=: 
te profcritta ogni materia vegetabile , che pos 
teffe fomminiftrare principio zuccherino; 2.° vuo»: 
vole , che gli alimenti; di cui faranno ufo dettti 
‘infermi, fiano tutti tratti dal regno animale; 3. 
finalmente fra’ prefidj fomminiftrati dalla Farma=- 
cia fuggerifce l’emetico , il fulfuro di potaffa 9, 
‘Pacqua di calce; il fulfaro ammoniacale , ed il 
nar 


= 
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marcotici vegetabili, Con queito metodo egii dice 
d’ avere in quattro fettimane perfettamente gua- 
rito un diabetico, che era da fette mefi tormen- 
taro da quella malattia, Il metodo dei D.: Rollo 
fu. trovato pienamente, efficace anche da Cle- 
ghorn, da Currie, e da Gerard, rutti e tre me- 
ici, il primo a Glasgow , e gli altri due a Li- 
‘verpool . i viet | 

(154) Si è creduto da molti, che i latti de- 
gli animali partecipino delle facoltà delle foftan- 
ze od alimeatari , 0 medicinali da. effi prefe.. 
Quiadi fi è n fato di nutrire gli animali , de’ 
quali fi vuol prendere il latte, di fottanze atte 
ad, occorrere all’ indifpofizione, che fi vuole per 
tal mezzo combattere, Quindi pure fi è eziandio 
propofto di far prendere alle madri i medicamen- 
ti ‘opportuni. a qualche circoltanza di malattia 
«de loro lattanti. Varie ftorie fi fono prodotte e 
negli antichi, e ne’ moderni tempi. dell'efficacia 
edi tali latti medicati, Plinio, ficcome abbiamo 
«detto. nel primo Tomo, Nota 3., narra che Me- 
lampo aveva guarite le figlie di Preto impazzite 
coll’ appreftar loro: del latte di caprettà, cui fi 
vera dato da mangiare l’elleboro nero, e che gli 
Arcadi alla primavera ufavano il latte di vacca, 
dl quale era pregno di qualità medicinali dell’ er= 
be, di cui quell’ animale fi pafceva, e delle qua- 
di quel paefe abbonda. Hallero nella fua gran- 
ide Fifiologia (db, 28. feck. x. $. 15.) prefen- 
‘ta raccolti molti cal, che, quando fieno ve- 
tri, fono molto atti a provare l'influenza delle 
foltanze prefe fopra le qualità medicamentofe del 
«fatte, Così il latte di quegli animali, che aveva~ 
mo fatto ufo di affenzio, fi trovò amaro; il ca- 
fcio ottenuto dal latte di vacca, che aveva man- 
giato del titimalo, ha prodotto una pericolofa 
diarrea , ed il vomito; il latte di vacca , che ave- 
wa mangiato della graziola, riufcì purgante; un 

pure 
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purgante prefo da una nutrice produffe una vide 
fae. purgagione in una fua tenera lartante; un 
liquor {piritofo ufato parimenti da un’altra «nu» 

trice occafiond nel bambino ,/ch’ ella allatrava 3 
delle convulfioni. Negli anni'scorsi il Sig. D:yeus 
avendo efaminato il latte divdue. vacche, luna 
pafciuta con ‘foglie, e tronchi di formentone s 
e l'altra con foraggio ordinario , trove 4« che 
31 latte della prima era più dolce) e conteneva 
tina rnaggior proporzione di zucchero; che quel» 
lo della feconda, ma che il. butirro tratte dal 
primo di que’ latti era preffochè ‘affatto infipido è» — 

*Molti altri cafi fono riferiti dagli Autori fopra 
i particolati effetti di tale fpezie di fatti. D'altra - 

“parte fi hasno un gran numero di Storie; da cua 

apparifce, ché il latte non’ moftrò punto alcun 

indizio delle qualità delle foftanze prefe dal?’ ani- 
male, da cui fi era tratto Queftarcontraddizio» 

‘he d’offervazioni potrebbe far fuppotre; che tali 
‘fatti poffano contrarre in parte le qualita delle 
foftanze prefe sima che ciò non abbia luogo TB 
guardo 2 tutte le‘ materie ufate; e che gli effetti. 
non fi manifeftino, fe non fotto certe condizioni; 
e cirtoftanze. Im ogni modo queft’ argomento 
‘meriterebbe d’effer meglio efaminato, e coll’of- 
fervare i fenfibili cangiamenti di odore, faporé3, 
ec., <he fi producono nel latte; dall’ aver prefe 
o Puna o ‘l’altra di varie foftanze; e coll’ analifi. 
chimica, onde conofcere la varistà; che quindi 
viene indotta nella compofizione di detti latti; 
e finalmente colla pratica efperienza; per cui fi 
wenifle a notare la diverfità degli effetti prodotti 

Gn chi ne fa ufo; e le circaftanze, chie li accoms 

pagnano. Tali confiderazioni non potrebbero non 

*ifpargere molta luce fopra un tal'argomento; €. 
‘dar occafione a confeguenze molto intereffanti per. 
la medicina pratica. È; pees car 

( 155) Gli umori del feto efiftente gelate 
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della madre ‘non fono punto della medefima in< 
dole di quelli della madre fua; eglino fona d’una 
natura più gelatinoia (V. Haller. Elem. Phyfiolog. 
lib. 29. fect. 4 $. 3.) . HI Signor Fourcroy nel 
1790 ‘avendo efaminato chitnicamente il fangue 
d’un feto nato da poche ore, trovò che quefto 
fangue differifce principalmente da quello d’un 
adulto per le tre feguenti proprietà. 1.° La fua 
materia colorante è più carica, e'non @ fufcettie 
bite di cangiarfi in un bel porportno col contatto 
dell’aria atmosferica. 2.° Quefto fangue non con» 
tiene materia fibrofa =concre!cibile col raffredda» 
mento; una porzione però di effo fi condenfa, 
e coagula, ma quefta fembra piuttofto avvicinarfi 
alla materia gelatinofa. 3.° Non vi fi trova pun= 

to di acido fosforico. 5, 
(156) Il cibo animale contiene una maggior 
proporzione di quella foftanza fibrofa, che ab» 
biamo detto nelle Note al Tomo precedente co- 
ftituire il foggetto dell’ irritabilità mufcolare, e 
la. parte principale del craffamento del fangue. 
Quindi 1 ufo di tal genere d'alimento fommini= 
(trerà all’ umano individuo una maggior propor- 
zione di principj coftituenti dette materia fibroiay 
e perciò fi avrà una maggior robuftezza nel fo- 
lido vitale, come abbiamo offervato nel prece» 
dente volume (o. 62), e un fangue più abbon= 
dante di parte atta a fomminiftrare col ripofo un 
pi: copiofo, e più tenace crzffamenta. Per, ia 
qual cofa il nutrimento animale accrefcerà il Vis 
gor del filtema, e gli comunicherà una difpofi- 
zione atletica, ed inflammatoria; e ciò è ben 
sonfermato dalle più numerofe, e più decife of- 
ervazioni. «Egli è vero però, che il foverchio 
nfo di cibo animale ha fpeffe volte prodotto un 
effetto molto diverfo , occafionando una putrida 
diffoluzione nel fangue, ed una confiderabile di- 


minuzione di tuono; e d’ irritabilità nel uit 
i 
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Ciò fi comprenderà facilmente; quando fi rifletà. | 


ta; che TAimento animale produrra ne’ fiuidi 
‘umani una maggiore difpofizione ail’ alcalefcen- 
za; ed una più pronta. aflimilazione; e. percid 
una più facile degenerazione; alla quale quando 


ia natura non fia follecita ad occortete per mezzo - 


Pea Ta 


di convenienti efcrezioni; fi avtanno tutti gli effet- 
ti di un’animalizzazione troppo avanzata; come — 
fu efpofto di fopra, pag. 6 e note corrifpondenti 4. 

(157) Si offervano tutto giorno parecchjs i | 


quali ufano indifferentemente 11. latte ed avanti 3 


e dopo, ed unitamente materie vegetabili, ed. 


aéefcenti è fenza che quindi rifentano alcuna 
‘imoletia. Quefta però non è cofa generale; nè 


la'più frequente. Negli ftomachi fpezialmente 
non molto robufti; e (oggetti a difpepfia; quans* 
do il latte s’ incontri cov materie acide od. acé- | 


| fcenti, non marca. di produrre varie alterazionis 
per cui fuccedono fpafmi; tenfioni, dolori; diar- 
tee; ed altri incomodi. In queiti cafi il lattes 
ed altre volte fe predette materie vegetabili; van- 
no foggette ad una fermentazione acelcentes per 
cui fi viene a {volgere una ftraordinaria Copia. 
di gas acido carbonicos e varie altre. alterazioni 
fuccedono s che concorrono infieme a produrre 
gli effetti teftè accentiati. Quindi l'avvertenza 


di proibire le materie acefcenti a quelli, che fans. 


no ufo del latte, fpezialmente in un tempo non 
molto diftante da quello; in cui. preridono una 
tal foffanza; è molto ragionevole; ed approvata 
dalla giornaliera  efperienza ‘in un gran numero 
di calì, febbene in alcuni. altri elia. apparilca 
inutile, e foverchia. Il latte recente e tepido 
prefo in copia pud efler giovevole per follevare 
un acceffo di foda proveniente. da una foverchia 
acidità nello ftomaco, ma io tal cafo elfo fa le 
funzioni d’emolliente; e di diluente. Egli è pes. 
rh eziandio vero, che in quell’affezione i liquis 
) ( is 
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dis che contengono delle parti; che: fieno atte’ 
ad afforbire; e neutralizzare gli acidi; faranno 
più convenienti al propofito ; Un tal liquido far 
efficace per la cura della ftefla malattia ; il latte 
all’ incontro non fi deve rifguardare fe non ca- 
fe un ajuto palliativo atto ad occorrere in qual= 

che modo all’ acceffo prefente. | 
‘ (158) Nella tif polmonare fi ha efulcerazio» 
ne nel polmone accomipagnata da febbre lenta, è 
tonfunzione. A tali mal: poffono dare. occafione 
tin emoftifi; una contufione al petto, un reuma 
prolungato; un’ infiammazione di polmone paffa= 
ta a fuppurazione ; una metaftaG; un decubito di 
\thatetia morbofa ; una materia. cretatea ; e de? 
tubercoli da varie e molto diverfe caufe. prove» 
nienti. Secondo lè differenti caufe 5 che produco» 
‘fio la mialattia 5 e fecondo il più o meno avane 
Zato grado di efla; il latte può riufcire od utile, 
o dannofo: In generale però full’ ufo del latte 
hella tifi gli Autori non fono molto d’accorde, 
Altri lo credono o nociva; od almeno inutile, 
ed altri vi eonfidano di foverchio ; Ippocrate 
nell’ aforifmo 64 della quinta Sezione dices Lac 
exhibere capite doientibus malum . Malum \itent 
febricitantibus ; & quibus pracordia fublaza \pur- 
mMurant , & fiticulofis: Malum Quoque & quibus 
biliofe funt dejectiones ; quique febre acuta labo- 
vant, & quibas copiofa fanguinis dejectio fatta 
ell. At tabidis lac dare convenit non valde ade 
Mmodun febricitantibus, & in febribus longis è & 
languidis , dum nullum ex fupra memoratis fignis 
Adfuerits & prater vationem extenuatis . Nè da 
@uefta opinione riguardo all’ufo del latte ne’ ti- 
fici differifce quella di Aleffandro Tralliano (lib. 
3. cap. 2. ). Galeno pure accenna due cafi di 
tabe preveniente da trachea ulcerata s in cui gli 
ammialati coll’ufo del latte furono. rifanati.; € 
dice, che collo fteflo modo erano guariti partes 

chj 
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chj altri ( Method. medend. lib. 5. cap. ia: Dia: 
Oltrscciò in varj altri luoghi delle fue Opere 4 
raccomanda Pufo del latte, ai tabidi . Su  quefto 
propofito però egli prefcriveva varie cautele. Vo= | 
leva, che quefto latte non fi prendeffe unitamen». 1 
te con cofe atte a coagularlo; che lo fi fucchiaf= - 
fe immediatamente: dalle ‘poppe dell’ animale sche | 
dopo fi ftaffe per qualche tempo in quiete, e poi 
fi paffaffe all’ufo delle fregagioni , e ad altri 
moderati eferciz). Voleva in’ oltre , che fi cos 
minciaffe ( Method. med. lib. 10. cap. 11. ) a dare 
lo alla quantità d'un bicchiere; e quando fi avef- 
fe offervato , che quefto veniva. ben digerito 4 
fi doveffe profeguire ad accrefcere di mano im 
mano la dofe con un altro mezzo bicchiere. Fra. 
le altre diligenze; che egli fuggerifce per, cono= — 
{cere fe il latte fia bene, o male digerito, , è 
quella di paragonare il polfo del paziente. dopo 
ch'egli ha prefo un tal liquore, con quello ‘s 
che egli aveva avanti una tal bibita ; poichè fe 
il polfo diviene più grande e più robufto , ques | 
fto è fegno, che il latte conferifce ; fe il polfo, 
diviene più picciolo ; e riftretto 5 quel è, fecon= 
do Galeno , un fegno , che il: Jatte non confe 
rifce. Oltracciò egli dì la preferenza al latte di 
donna , e dopo quefto a quello di fomarella 5 ©. 
di cavalla . Suggerifce eziandio, che - animale, 
da cui fi fucchia il latte, fia nutrito di-erbe’ me=_ 
dicinali adattate alla natura del male, a cui fi 
cerca d’ occorrere . Lo fteffo Galeno nel fuo co-. 
mento al predetto aforifmo d’ Ippocrate fotto= 
ferive pienamente all'opinione di quell’ Autore 
siguardo all’ufo del latte ne’ tabidi, fotto il qual 
nome egli avverte , che in tal cafo fi devono. 
intendere que’, che fono affetti d’ una tii dis 
pendente da un ulcere di polmone. Anche Celfo. 
fuggerifce nella tifi Pufo del latte ( lib. 3. Capes 
22. ). Areteo parimenti nella cara della tifi ha 

i o! @ 


f 
TRADUTTORE. 32 
al latte non mediocri encom) ( Morb, Diatur. lib, 
I. cap. 8 ). Lo raccomanda pure il Boerhaave 
( de con. & cur. morb. aphor. 1211. ); e né fa 
grandiffimo cafo il fuo Comentatore Van- Swie- 
ten, il quale narra; che una nobil donzella fece 
ufo del latte per un anno e. piu, e che tale fu 
il vantaggio , che ne ritraffe, onde e la tofle, e 


“la magrezza ye la debolezza; e lo fputo marcio» 
fo affatto difparvero , ed effa mend pofcia una 


vita perfettamente fana , e robutta . Quanto {tis 
maffe il latte ? Hoffmanno nella tifichezza , bene 
apparifce e dalle fue Iftitazioni di Medicina pra- 
tica, e da’ fuoi confulti. Egli lo prefcriveva e 
folo, e più fpeffo unito alle acque minerali sel 
terane . Nota però ; che in un cafo di tifi di- 
pendente da tubercoli if latte unito alle acque 
predette era fembrato piuttofto nocivo; che utile 
{ Confult. Med. 80. ). In fine ufo del fatte fu 
in tatti 1 tempi ed antichi , e moderni dalla 
maffima parte de’ Pratici raccomandato nella pre- 
detta malattia. Nondimeno vi furone di quelli, 
che non v’ ebbero la iteffa fiducia. Celio Aurelia» 
no nella cura della tifi appena moftra di far alcun 
cafo del latte. Egli lo accenna come una delle 
molte cofe, che fi poffono da tali ammalati ado= 
perare a titolo d’alimento : e non fembra farne 
un cafo molto grande nella cura delie vomiche, 
Bennet ( Theatr. Tabid. cap. 26.) dice, che in 
quelli, che appetifcono iJ latte, e che vi fona 
affuefatti, che fono oltraccid dotati d’una cofti- 
tazione buona, d’un fangue abbondante, e fers 
vido, e che tendono alla tifi, potrà riufcire uti» 
le il fottituire P ufo del latte a quello delle car-. 
ni; ma ch'egli lo proibiva totalmente nel cafo 
d’una vera tifi. Gallo afferma, che il latte ne’? 
tubercolofi é nocivo; la qual cofa io fteffo ho 
avuto molte volte occafione di offervare. Siccome 
il latte non ¢ quali mai ufato folo nella cura 
Tom. IL & dels 
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della tifichezza , ma fempre viene accompagnatò 
con altri ajuti, ed almeno con un conveniente 
efercizio ;. colla mutazione dell’ aria se della ma- 
niera di. vivere; così non fi può per l’ordinario 
ftabilire la vera efficacia del latte in tali‘ eirco- 
ftanze. lo credo però, che quando il latte fia 
convenientemente fomminiftrato, quando non fi 
abbiano oftruzioni nel polmone o ne’ vifceri del 
ballo ventre; quando non fi abbia febbre gagliar- 


da, € quando fi abbiano tutti gl’indiz); ch’ effor 
fia ben digerito; né foftra riello flomaco. alcuna 


alterazione capace di renderlo nocivo ; effo pofla 
eflere impiegato con ficurezza; e con non me- 
dioére vantaggio: e: 
(159) Il latte lafciato per qualche tempo Liri 
propria balia inacetifce, e quindi feparandofene 
{pontaneamente la parte cafeola; fi ottiene un 
fiero acido, il quale febbene poffa nelle febbri 
riufcire meno nocivo dell’intero e frefco lattes 
però non mancherà effo pure d' apportar. nocu- 
È più ficuro VP ufo del fiero ordinario ottenuto 
artificialmente coll’ aggiungere al latte una fuffi- 
ciente quantità di prefame, e col feparare pofcia 
per mezzo della feltrazione la parte ferofa dalla 
cafeofa « Se quefto fiero venga chiarificato facen- 
dovi bollire del bianco d’uovdò.; e poi feltrando 
di nuovo  ciocchè quindi rifulta ; fi. avrà un li- 
quorey il quale riefce utile in molte malattie; 
Quefto fiero é fpecialmente giovevole nelle afte- 
zioni fcabbiofe; gottofes artritiche; emorroidali; 
e così pure nel reumatifmo ; e nella tifichezza. 
Si pwd affocciarlo a varie altre materié o purgans 


ti; od alteranti; o per facilitarne la digeftione ; 


o ‘per cooperare con quelle foftanze all’ otteni- 
mento d’un qualche -contemplato oggetto . Eflo 
è meno foggetto del latte a corromperfi nello 


ftomaco , ma anch’elfo non è fempre ugualmente 


bene 


mento; e quindi è miglior configlio P'aftenerfene «. 
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‘Bene digerito, e vi forno alcune perfone, le quae 
li tollerano meglio il latte del fiero. L’ aggiunta 
però di qualche aroma ; di qualche purgante, di 
qualche fuccò, di qualche fale, di qualche. fo- 
ffanza marziale; di qualche decozione, e dell? 
acqua pura potrà fpefle volte fervirgli di oppor- 
tuno correttivo : Se dopo averlo prefo compari- 
fcano fete, tormini; tenfioni di baffo ventre, 
etuttazioni; borborigmi; diarrea, inappetenza y 
bocca afciùtta; e gufto amato; egli è fegno, cha 
il fiero tion è ben digerito, Il tiero fi può ufare 
, nelle predette affezioni anche allor quando vi fia 
congiunta una febbre, però non molto gagliarda; 
è quando lo ftomaco fia netto; né fi abbia alcun 
fegno di corruzione biliofa ., Molti eziandio fra? 
più valenti Pratici hanno fuggerito il fiero an- 
che nelle febbri biliofe , e maggiormenre poi nelle 
flogiftiche. Sr deve però avvertire, che quefta è 
tina foftanza animale; e che é foggetta al correm- 
perfi quando fia efpofta ad un certo grado di ca- 
lores e che perciò in generale in una febbre gas 
gliarda, ed in particolare in una febbre gaftrica 
hon potrà a meno di nen riufcite gravofa allo 
ftomaco s e di non produrre alle volte alcuni 
fconcertis ed aggravare Ja malattia. L'aggiunta 
di qualche foftanza purgante renderà meno noci- 
va la fua azione;\ma quefta però farà contraria 
all’oggetto; che fi contempla; e renderà l’effetto 
del congiunto medicamento meno falutare di 
quello; ch’ effo altrimenti farebbe. A ciò fi ag- 
giunga |’ autorità d’un Pratico efperimentatiffimo; 
qua! è il Signor Tiffot; il quale riprova. ia cid 
il coftume di molti altri Medici; e fulla propria 
offervazione fi dichiara apertamente contto I’ ufo 
del fiero nelle febbri biliofe . Il fiero fi dè alla 
tnattina a digiuno; alla dofe di mezza fino ad una 
libbra; o folo, o mifto ad altre foltanze ; fina 
però quando fe ne voglia ottenere un confidera= 
2 i- 
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bile vantaggio, bifognera {perio ufarlo in maggior 
copia, cicè prendendone una picciola quantità , 
ma più volte dentro una giornata, oppure ufan= 
dolo mifto a qualche leggera ed adattata decozio- 
ne a titolo di bevanda ordinaria. Alcuni credo- 
no, che il fisro purificato nella maniera, che 
abbiamo di fopra efpofta, fi pofla rendere ancora 
più puro per mezzo della diftillazione ; ma in 
tal maniera fi viene a fpogharlo della tua parte 
zuccherina, la quale accrefce la fua azione me- 
dicamentofe, e Qutnente. © A 

( 160) Egh è perciò, che da Galeno, da Hoff- 
manno, e da molti altri Autori fi fuole in cafo 
di affezione accompagnata da febbre preferire il 
latte di fomarella a quello di capra , 0 di vace 
ca. Abbiamo di fopra accennati fei differenti lat- 
ti, tre appartenenti ad animali non ruminanti 5 
cioè quelli di donna, di fomarella , e di cavalla; 
e tre appartenenti ad avimali ruminanti , ‘cioè 
quelli dà vacca, di capra, e di pecora. Fra que- 
(ti latti, que’ di cavalla, e di pecora appreffo di 
noi non fogliono appreftarfi sed il latte di donna 
non è al prefente ufato, fuorché ne’ bambini y 
malgrado le raccomandazioni di Galeno , Forefto è 
Van-Swieten, e di ‘altri Autori. Riguardo agli 
altri tre Jatt, dalle offervazioni fatte rifultò, che 
i] latte di fomarella abbonda più degli altri Fatti 
ip fisro, e meno in cafcio, ed in burro 5 effo è 
perciò più degli altri rinfrefcante , e digeribile , 
meno però nutriente; e che il latte di capra con- 
tiene una un po’ maggiore proporziane di cafcio, 
e molto minore di butirro , che il latte di vac- 
ca, ma il butirro tratto dal latte di vacca è più 
confiftente di quello. tratto dal latte di capra . Il 
latte di vacca è meno facilmente digeribile, che 
quello di capra, ma è più nutriente . Quello di 
capra fi giudica da molti: dotato di due. partico= 
lari facoltà è difeccante, ed inebbriante, 


(161) 
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(161) Il fiero tratto dal latte frefco, e noit 
punto inacetito per mezzo del prefame, fe fi at- 
fogsetti all’ evaporazione fino alla confiftenza di 
Mele, e pofcia fi metta in alcune forme, e fi fac= 
‘cia feccare al fole, fi avrà una materia, che fi 
chiama zucchero di latte in tavolette, Si fciolga 

quefto zucchero nell’ acqua ; che fi farà poi bol- 
Ure unitamente a del bianco d’uovo; pofcia fele 
trato il liquere, è fattolo {vaporare per mezzo 
del calore fino alla confiftenza di feiroppo., lo fi 
ritira dal fueco , e trafportatolo in luogo fre- 
co tifoltano de’ criftalli bianchi d’una figura pa~ 
ralellepipeda-romboidale, e queto è appunto lo 
zucchero del latte purificato. Quifto zucchero fi 
fcioglie nel triplo; © quadruplo d’ acqua calda ; 
gertato ful fuoco fi gonfia fi fonde, bolle, vin 
fiamma, e manda un odore di zuechero d’ orze 
abbruciato. Il fapore di quefto zucchero è un 
; dolce fatuo; chè ha un po’ di terrofo . Io non 
nego, che una confiderabile parte di quefto zue- 
chero non fia un vero zucchero della fteffa natu» 
ra dello zucchero comune, ma però non fi è an= 
cora trovato la maniera di ridurlo. propriamente 
ed un tale ftato feparandone totalmente tutte le 
altre materie, che vi fono congiunte. Negli An- 
nali di Chimica di Cell viene da Jahrig indi- 
cato un metodo; che da gran tempo é praticato 
da’iTartari Mogoli per eftrarre dallatte uno azuc- 
chero , il quale fi può confervare per quanto 
tempo fi vuole, Eglino fanno fpefiire dentro al- 
cuni vati il latte frefcos e levate pofcia da’ que? 
vali le maffe , che quindi rifultano; le efpéngo- 
no all’ azione del freddo, Cid fatto; alla fuper> 
ficie delle maffe predette va fiorindo una polvere 
bianca y che viene raccolta, ed è appunto lo zuc- 
chero în queftione, Hallero in alcune fpetienze 
da lui iftituite trovò; che il latte di fomarella 
gontiene più zucchero di quello di vacca;e que< 
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(to più di quello di capra. S'è vantato molto 
da alcuni Pratici lo zucchero di latte contro la 
| podagra, e la tifichezzz. La giornaliera efperien- 
za però andò di giorno in giorno diminuende 
una tal fua riputazione s ed 1 moderni. Pratici 
non fogliono riporvi molta fiducia. Eno 
( 162 ) Nell ufo del latte fidovranno avere le 
feguenti avvertenze. Rone Yr 7 sE 
1° Il latte è nocivo quando nel baffo. ventre 
fi abbiano fegni di flatulenza , d’acidità , di cor- 
ruzione, e d’oftruzioni. Pr 
2.0 Si giudicherà’ effere il latte confacente, fe 
dopo d’ averlo prefo non fuccedano naufee, vo- 
miti, fete, dolori di tefta, o di baffo ventre; 
fiatulenze, tenfioni, borborigmi, efcrezioni alvi- 
ne crude, fetide, diarrea, coltipazione di ventre; 
e fe Purina apparifca concotta, e non punto od 
acquofa, o troppo colorita. 
‘3.° Prima di affoggettarfi ‘all’ ufo del latte con- 
verrà, fecondo le citcoftanze , nettare il baffo 
ventre con qualche leggero, ed appropriato pur- 
gante , od emetico , levar P oftruzioni, e dar un 
suono. conveniente ai vifceri infervienti alla dis 
geftione. | : x 
4° Il latte fi potrà cominciare ad ufare la 
mattina a digiuno, e pòi anche fra’l giorno in 
picciola quantità , la quale fi potrà quindi a. poco 
a poco andar aumentando, finchè fi arrivi.a 
prenderlo per totale dieta, od almeno in quella 
copia; che poffa riufcire adattato al contemplato 
oggetto. | 4 
5.° Si potrà eziandio od allungarlo coli’acqua 
femplice, od aggiungervi qualche aroma, qual- 
che decozione, qualche acqua minerale, o qua- 
lunque altra foftanza, che poffa apparire, o facili- 
tare la digeftione del latte , o concorrere con «flo 
alla contemplata guarigione. ph 
6,° Alcune volte lo itomacg’s che da principio 
| pa- 
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pareva non tollerare il latte, vi fi adatta, nel 
feguito , quando fi abbia l’attenzione di comin- 
ciarne |? ufo dalle più picciole dofi, e d? affoc- 
Bor. ad altre materie convenienti. 

* Quando il latte fi prenda une fola volta 
-al fiditos lo fi prenderà la mattina a digiuno, 
e dopo prefo ftaraffi in quiete per qualche tempo 
tenendofi in una temperatura tepida, od almeno 
fchivando il freddo, e poi s' intraprenderà qual- 
che moderato efercizio, e foprattutto, | quando 
ciò fi poffa, fi uferà un moto a cavallo all'aria 
aperta, e falubre; e quando le forze fieno efau- 
ite, a titolo d’ elercizio; fi potranno ufare le 
4 fregagioni . 

$.° Sotto ufo del latte in cafo di malattia fi 
fcanferanno gli acidi, e qualunque errore nelle 
fei cofe non - naturali. 

9.° Simili avvertenze fi avranno riguardo all 
ufo del fiero ( V. not. 159.) il quale oltraccit d riu- 
fcirà per P ordinario nocivo ai vecchiy ai troppo 
deboli, ed a que’, che fono avvezzi ad abufare 
di liquori fpiritofi. ' 

(63) Quetta folubilità ‘degli alimenti. ne'fughi 
gattrici non deve effere mifurata dalla folubi bea 
de’ medefitmi alimenti vel? acgua. Ella dipende 
interamente dall’ athnira , che hanno i fughi ga- 
“ftrici colle foftanze prefe, e perciò farà adietente 
in differenti circoftanze, e differente da quella > 
che fi opera dall’ acqua o da altri liquori. Egii¢ 
vero, che un certo grado di tenerezza , @ di ra- 
rita, o divifione, potrà ,ajutare |’ azione della 
predetta affinità, ma quelta però dovrà nelle di- 
verfe circoftanze effere determinata dall” offerva- 
zione particolare dell’ azione del fluido pri 
fulle diverfe foftanze, 

( 164 ) I fluidi animali fono per Ma ‘maggior 
parte compolti o di materia fibrofa, o di materia 
albuminofa. Or ficcome quefte dub ip vi&di ma- 
teri¢ contengono una maggior croporzione di ZO" 
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to, ed ‘una proporzione minore di carbonio; ché 
la materia giutinofa; 0 gelatinofa, e. ficcome nels 
la decompofizione di tali foftanze il carbonio 4 
che fi (viluppa. unito coll’ offigenio occafiona P 
acidità, e I’ azoto combinato coll’idrogenio acca- 
fiona l’alcalefcenza , così fi comprende. perchè f 
Ruidi animali fieno più difpofti a putrefarfi., ed 
il glutine più difpofto ad inacetife. 

(165) Il Santorio nell’ aforifmo 283 dice, che 
Ja carne di caftrato ajuta la trafpirazione degli 
altri cibi, ed il De Gorter nel comento ad un 
tal aforifmo giudica , che ciò fucceda y perché fi 
viene per tal modo ad accrefcere la materia tra- 
{pirabile . Lo fteffo Santorio” nell’ aforifmo 209 
afferma + che la carne di caftrato fi digerifce fa- 
cilmente, ed è più trafpirabile degli altri \cibi 
confueti . Il De Gorter nel comento a quefto 
aforifmo dubita d'una tale opinione ; attefoche 
da’ fuoi efperimenti non gli venne punto confer- 
mata : «cco le fue ftefle parole: An caro vervect= 
na pre cateris carnibus animalium juniorum fact= 
le concoquatur , & maxime augeat perfpirationem 4 
mon caret dubio:: certe non potui, in experimentis 
nofiris 1ftud expertri . N-i fuo Trattato però de 
per/piratione infenfibili cap. It, 9. Ils conferma 
quefti opinione , mentre coj s'efprime : Alimen- 
ta facilis digefttonis , cy perfpirationis funt caro” 
vervecina Gc Riguardo all’ oftriche Santorio af- 
fersfce nell’ aforifmo 438, che P oftrica è difh- 
cilmente digeribile, ed impedifce !° infenfibile tra= 
fpirazione, e Keil ne’ fugi afori{mi ftatici fi mo» 
ftra della medefima opinione riguardo alla diffi- 
cile trafpirabilità delle oftriche ; ecco le fue paros 
le: Maximum prabent nutrimentum oftree , non 
ideo quod omnium ciborum [unt minime perfpiraa 
Liles. fed ideo quoque quod altorum ciborum per. 
pivationem inhibent. Minas enim his nochibus pero 
(piratum fs in quibus de oftreis canatum eft, 
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Wyuam im quibus nulla fuit cena * Ad una tale cs 
pinione fi dichiara contrario il De Gorter ne 
-comenti all’ ultimamente citato aforifmo di San- 
torio. Egli in fatti dice: An vero offreacea pre 
ceteris edultis difficiltoris fint concoctions , magif- 
que impediant perfpirationem , non comprobatuti 
experimentis; non potui enim hoc expertmentis fla- 
ticis detegere, & multi -homines ofireacea facile 
concoquunt & digerant >. 

( 166) -Ell’è piuttofto Ja forza del fiftema > 
che fi accrefcerà coll’ ufo del cibo animale . In 
‘cafo perd di debolezza, quando il cibo animale 
fia convertito in fangue, prima che vada a dar 
tuono al fillema coll’ opportuna feparazione di 
materia fibrofa ne’ mufcoli ) -producendoyi una 
pletora; vi accrefcerà da principio I irritabilita } 
© mobilità (V. Tom. II. not. 62.) i srt 
| (167) Fra le caufe , che occafionar poffone 
I° epilefia è fi annovera pure una eftraordinaria 
tenfione ne’ vali fanguigni del cervello . Per tal 
mezzo l’energia del cervello (Tom. ll. not. 62.) 
viene foverchiamente accrefciuta, e quindi la po- 
tenza nervofa viene violentemente , ed inordina» 
tamente eccitata nelle varie parti dell’ individuo. 
Egli è perciò , che nelle perfone -pletoriche una 
forté emozione d’ animo , un éfercizio violento » 
è finalmente tutte quelle cofe , che fono atte a 
determinare un maggior concorfo di fangue ne? 
yafi del cervello, befibno occafionare I’ epileffia 4 

( 168) Sotto il nome di Afma il Cullen non 
intende già qualunque difficoltà di refpiro } ma 
quella, che proviene dz una cofttizione. contro 
matura, e fino ad un certo punto fpafmodica , del- 
le fibre mufcolart de’ bronchj, la quale fi oppone 
non folamente alla dilatazione de’ bronchj neceffa= 
via ad una libera, © piena ifpirazione, ma produ- 
ce eziandio una-rigidita, che impedifce, che Pe- 
fpirazione fi faccia liberamente , e completamente , 


\ Si 


Si pad vedere: la «defcrizione di tal. malattia ne- 
gli Elementi di Medicina Pratica «del medefimo 
Autore. Hs Dad say | 

: { 169) Fra’mali, a cui fi anderà fosgetto nel- 
la prima circoftanza.; faranno il wsorbo nero 5 € 
V afezione emorroidate; e nella feconda circoftan- 
za | apoplefia, ela paralifia. sade co ARIS. 
(170) Che per confervare la falute , fia necef- 
faria una diverfa quantità d’alimenti fecondo ta 
‘diverfa loro qualita , e condizione, e {¢condo la 
differenza di temperamento ; eta , confuetudine , | 
efercizio, e forze digerenti. eg? individui , che 
li prendono + € fnalmente fecondo la: varietà del 
clima ye della ftagione , ella-é cofa; fu cui tutti > 
i Medici fono ‘pienamente d'accordo , Ma fe polo 
fia giovevole l'ufarne fino 4 faziera , fu. quefto 
punto fembrano non poco fra loro idivifi. Alcu- 
ni hanno penfato, che il.caricarfi di cibi fia at- 
to a {nervate a poco a poco le forze digerenti‘4 
e. ad introdurre infinfibilmente dell'individuo fa- 
chi>non bea elaborati ; e perciò poco adattati 
“IP animale economia. Si legge per tanto nella 
fezione quarta del libro felto degli Epidemj) at- 
tribuito ad Ippocrate Ja regola dietetica : nunguane 
fatiari cibis , Ge impigram effe ad. Labores. Mol- 
ti Medici hanno feguita quelt’ opinione, ed han- 
ho prodotte in conferma di effaun gran numero 
di ftorie di perfone, che viffero lungamente con 
un cibo tenue, e fcarfo;, Nel primo Tomo sè 
detto, quanto fobriamente viveffero gii antichi 
Filofofi dell’ India. Si dice, che Sant Antonio 
Abate fia viffuto fina: all’età di cento e cinque 
anni alimentandofi per novant’ atini di’ folo pane 
e d’acqua , e folamente al tempo della fua avan* 
zata vecchiaja facendo eziandio ufo d' alcuni er: 
baggi; e che San ‘Paolo primo Eremita fia arri 
vato all’ età di'cento e quindici anni vivendo da’ 
quindici fino a’ cinquanta cinque anni di Coll no: 

é cui 
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chi datteri ed acqua; e pofcia di folo poco pa- 
ne, ed acqua , effendogli. mancati i datteri, Luis 
gi Cornaro Patrizio Veneto pafsò gli anni cento 
per mezzo d’una molto fobria vita , di cui egli 
defcrive i dettagli nel celebre fuo Trattato fopra 
un tal argomento . Cheyn riferifce molte, altre 
ftorie di vite lungh.fime ottenute per ;un tal 
mezzo; alcune delle quali però hanno troppo del 
maravigliofo, ‘perchè fi poffano. francamente am- 
mettere . Molte altre affai più probabilis ne: certe 
vengono riferite da un gran numero di Scritto» 
ri. D'altra parte molti altri Autori. attribuendo 
tali lunghezze di: vita alla particolare. primitiva 
coftituzione de”diverfi individui ; alla. debolezza 
delle loro facoltà digerenti, che loro non permet- 
tevano di ular una maggior quantità di cibo 
fenza nocumento ,. alla mancanza d’efercizio., ‘ed 
al calor del clima; penfano, che non fi deva. af- 
foggettarfi ad una regola coftante di vita, e che 
la quantità di cibo da prenderfi deva effer quan» 
to pill lo ftomaco può digerire. ‘Tale è appunto 
l'opinione di Celfo efpreffa in:que due pafli del 
capo primo del libro primo delle fue Opere: Si 
nus homo, qui.& bene valet, c& fue fpontis efts 
nullis obligare fe legibus. debet:. . . Prodeft etiam 
interdum, balneo, interdum aquis frigidis utt, mo- 
do ungi, modo idipfum negligere: nullum cibi ge- 
nus fugere, quo populus utatur , interdune in cone 
vittu effe, interdum ab eo fe retrahere: modo plus 
jujto, modo non amaplius affumere : bis die potius y 
quam femel cibum capere: & femper quan pluti- 
mun, dummodo hunc concoquat . In fatti obbli- 
gandofi ad un metodo di vita ancorchè ottimo , 
fi potrà vivere fano», ma fi anderà. foggetto a 
malattie, quando alcun poco fe fe ne allontani; e 
fubito che le forze dello ftomaco poffano digerire 
una certa quantità di cibo, fe in vece fe ne va- 
da prendendo una minore, s’ indeboliranno per 

tal 
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tal mezzo a poco a poco e le forze digerenti 


e quelle di tutto il fiftema. L’efercizio de’ vifces — 


rei min I 


ri ne rinvigorifce le funzioni, ed il cibo, quane — 


do venga ben digerito , fomminiftrer’ in parità 
di altre citcoftanze una quantità di fangue ad ef- 
fo proporzionale, e perciò una maggior forza in 
tutto il fiftema , quando però la pienezza del 
predetto liquido non arrivi a tal ecceffo onde la 
matura ne refti onpreffa . Perciò Ippocrate nell? 


aforifmo quinto fezione prima dice: Sanis parune 


tuta eft tenuis, certo prefcripta ac accurata vt- 
tlus ratio, quontam errata gravius ferunt . Eam 


igitur ob caufam tenuis & accuratus viîtus paulo - 
| pleniore maxima ex parte periculofior efi. Il De | 


Gorter nel {no Trattato De falubri. Perfpiratione 


(cap. 11 $ 10) dice: Alimenta majori copia af= 


fumpta in robuftis, flomachum, & vifcera valida 
habentibus, poft longum jejuntum ; femel aut bis 
an menfe facto excefflu in cibo vel potu, maxime 
fi fint alimenta facilis digeftionis | ingentem per 
infenfibilem perfpirationem evacuare peffunt quane 
zitatem. Quod fi diu in corpore robufid non inge- 
yantur nova alimenta , magna accumulatur ‘hu- 
psscum cruderum copia ex humoribus , & folidis 
detritis , inevitabili ailione ipfius corporis qui au- 
tem humor crudus , optime dicitur  perfpiratione 
coitus. Corport tali humore referto f 

alimenta copiofiora, hic humor per infenfibilem dis 
flatur perfpirationem , qui alias retineretur ; modo 
vires {atts valeant ad fubigenda affumpta, & ex- 
pellendum inutile. Sì ttaque effet peccandum in 
copia; contra opinionem vulparem, fentirem, iftum s 
qui peccat copia , minus pertclitari , quam qui 
nopia : copia enim jejunio fequente, aut alia eva- 
cuatione (pontaneay vel artificiali abfumi poteft + 


verum quod ex inopia generatur, copiofiori affum= 


ptione reflitut non poteft , quacumque enim inge* 
guntur nobis , funt heterogenea, & prius  aclione 


ipfias 


ingerantur 


3 
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tpfias corporis afimilari debent, antequam aliquid 
prodefje pofint: & quia vires fimul cadunt, inge- 
fla difficilius afimilaniur. Fra gi altri poi molto 
giudiziofamente, e fuccintamente fu quefto pro- 
pofito fi efprime il Boerhaave nella fua Igiene :. 
Copia cibi optima cuique , quam fequitur (enfus re- 
feclionis, non torporis. Tutior fobrietas, fed debt- 
libus: exceffus melior, fed robufits. Bilogna pe- 
tò , fecondo io penfo , fare differenza fra la 
robuft-zza del fiftema,e la lunghezza della vita. 
Confiderando quanto abbiame altrove detto ap- 
parità , che la robuftezze del fiftema fi accre- 
{cera per que’mezzi , che tendono ad accrefcere 
il natural iadurimente de’ folidi, e ad aftrettar 
la vecchiaja. Per la qual cofa l abbondanza 
del cibo, quando fia digerito » darà maggior 
forza al {iftema ma il cibo fino ad un certo fe- 
gno tenue, e fcarfo, accompagnato da non molto 
efercizio renderà la vita più debole., ma ne ris 
tarderà i progrefli; e perciò tali foggetti, febbe- 
ne più deboli de’ primi, potranno però più di 
quelli ritardare la loro vecchiaja, e prolungare 
1 loro giorni. | 

(171) Il Santorio ha offervato ( 4phor. 224.5 
235.), che la carne porcina fi traipira difficile 
‘mente , ed impedifce la trafpirazione degli altri 
cibi. De Gorter però fa una diltinzione, e dice, 
che tali carni diminuifcono I infepfibile trafpira- 
zione nelle perfone oziofe, ammalaticcie , e di 
cui lo ftomaco non è atto a ben digerirle; ma 
ch’effe non rallentano punto una tale trafpirazio. 
ne in quelle perfone robufte, da cui fono conve- 
mientemente digerite. Quindi è, che l’ufo di ta- 
li carni mentre. è ben tollerato dagli uomini efer- 
citati e forti, reca nocumento ai meno efercitati , 
e deboli, e che ne’ climi freddi è più adattato, 
che ne’ caldi, dove fuole produrre oftinate cuta- 
mee affezioni, 
(173) 
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(172) Vi fono molti, i quali fono ghiotti pet | 
le carni , che hanno qualche po’ di ftimolante al= | 
calino, talmente che ad alcuni di quefti arrivano. 
a piacere grandemente le carni degli animali fal- 
vatici, quando hanno contratto qualche grado di 
corruzione, SOR | 7 2 

(173) La coagulazione del bianco dell? udve 
prodotta nello ftomaco è ben differente da quella 
prodotta fuori del corpo dal calote; quella coa- 
gulazione è neceffaria, perchè effo fia digetito; | 
quefta è anzi a tal effetto contraria; Mentre aps 
preflo di noi il bianco del? novo indurito è me- | 
ritamente annoverato fra’ cibi d’una difficile dige@ — 
ftione. Che una molto picciola quantita però di 
effe procuca un incomodo fenfibile in’ alcune 
perfone, cid fi pnd, a mio’ Stidizio; attribuire 
ad una particelare idiofincrafia. me oe: 

(174) La Vipera Officinalis, ovvero la vipera 4 
che viene comunemente adoperata a titolo di fis , 
medio, è la vipera comune; che equivale al Co- 
luber Vipera del Linneo . Ag 

(175) Le carni de'la vipera godono da longo 
tempo in Medicina la più alta riputazione. Gas 

Jeno dice; che gli Egizi; ed altri popoli ancora 
fe ne fervivano a titole d’ alimento ( De aliments 
Facult. lib, 3. cap. 3.); e fecondo Plinio , del |: 
medefimo alimento faceva ufo un popolo che abi= |. 
tava il monte Athon ( lib. 5. cap. -2:) . Molti | 
hanno creduto fopra un falfifimo e poco giudi= ii 
ziofo fondamento ; che quefte carni fieno un,ecs | 
cellente aleffifarmaco ; e perciò Androniaco nella 
riforma da lui fatta all’ antidoto di Mitridate , 
giudicò un confiderabile miglioramento l’aggiunta 
delle carni della vipera e quel m-dicamiento per 
tal’ addizione fu pofcia nominato Theriaca. Que 
ita opinione però della vir: aleffifarmaca della 
Vipera non trova a’ giorni noftri fra’? Medici 
molti partigiani . Si attribuifono parimenti alla 
Vipera le qualità rifcaldante, e corroborante s € 
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vi fono ancora varj Pratici eccellenti 3 che ne 
fono pienamente perfuafi. Io ho prefcritto qual- 
che volta ; ed ho veduto molto fpeffo .prefcri- 
‘verlì dagli altri il brodo; e le carni della vipe- 
ra; e realrhente offervai in quelli che la prende: 
“vano; produrfi ora un rifcaldamento ; ora un’ agi~ 
tazione 5 ed ora un pungimento, od irritazione 
alla pelle , le quali cofe certamente non proven i- 
vano dall’ufo delle altte carni. Per la qual cos 
fa queta foftanza come ftimolante può in alcune 
circoftanze apparir tonica; febbene quefto effetto: 
non fia mai confiderabile. La più notabile virtù 
delle catni) e brodi di vipera è quella di eflere 
molto efficace ne mali cutanei; fpezialmente in 
quelli di natura umida , Quefta facoltà fu gid 
anticamente ricohofciutay e fu pofcia confermata 
dal? offervazione di tutti i fecoli. Alcuni Chimi- 
éi hanno cercato la caufa d'una tal’ efficacia della 
vipera; ed hanno immaginato ; che ciò dipender 
pofla da una maggior copia di alcali volatile; che 
Hanno detto eftraerfi dalle carni della Vipera per 
mezzo della diftillazione. Intanto efperimenti più; 
accurati hanno dimoftrato, che dalla carne della 
vipera non fi eltrae una maggior proporzione di 
alcali volatile di quella; che fi eftrae dalle carni 
de’ domeftici da noi ufati quadrupedi , e perciò s 
fcoperto un tal principio; fl pretefe ; che anche 
l’effetto; che per tal mezzo fi cercava fpiegare ; 
fofle totalmente falfo; ed immaginario. Quetta 
prova però dell’ inefficacia della vipera non è mols 
to convincente; perché febbene la caufa affegnata 
fiafi {coperta infuffiftente e faifa; non fi può fe= 
pra tal fondamento negare un fatto conferthato 
da una numerola ferie di offervazioni. Vi furono 
però degli Autori di Medicina; i quali attacca- 
fono la decantata virtù della carne della vipera 
appoggiandofi fopra un fondamento molto più 
fpeciolo, Cioè fopra l’offervazione. die tone 
: , pe 
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fpezialmente Giulio Palmario (De morb. conte: 


giof.), ed il celebre Federico Hottmasno ( Mes 
dic. Rat. Syft. T. 1V. part. 5. cap. V.), 1 quali 
atteftano e fulle proprie, e falle alirui offerva- 


zioni, éffer affatto chimeriche le virtù attribuite 


alla vipera dalla maffima parte de’ precedenti Scrit- 
tori. E certamente alcune delle ftorie prodotte 
in favor della vipera, come fono appunto le due 
riferite da Galeno nel libro andecimo del fuo 
Trattato De fimplicium medicamentorum faculta- 


tibus , da noi accennate-alla nota quarta del Tomo ~ 


primo , fono così inverifimili, così contrarie alla 
iornaliera efperienza, che non meritano. punto 
| 3 


alcuna fede quando però non vi fia ftata qual- 


che altra circoftanza , che fia ftata trafcurata da 
que che furono teftimonj di quel fatto, e che 
abbia portato ad attribuire all’ ufo della viperas 
ciocchè a tutt’ altra cofa riferir fi doveva. Anche 
in-molte altre delie ftorie prodotte in favore del- 
la vipera, pofto che neffuna neceffaria circoftan- 
za fia ftata omeffa, non fi rimarca fempre una 

rova la più convincente, perchè fi offerva, che 
in tali cali unitamente colla vipera furono appre- 


tati varj altri ajuti, a’ quali potrebbero riferirfi 
] q P 


i vantaggi ottenuti, piuttoftoche all’ ufo della vi- 
pera. D’altra parte vi fono moltiffime teftimo- 
nianze ed antiche, e moderne, che militano in 
favore d’un tale rimedio nell’ affezioni cutanee è 


Si fa da Plinio ( lib. 30. cap. 3), che Antonio. 


Mufa Medico d’ Augafto fanava con fomma pre- 
ftezza le ulceri riputate incurabili dando da man- 
giare agli ammalati della carne di vipera. Gales 
no nel citato luogo fra le altre guarigioni di Ele- 


fantiafi operate con tal rimedio, ne riferifce una. 


\ 


a 
q 
q 


ottenuta da Jui medefimo in una perfona, nella 
quale il male era nel fuo principio, ed in cut 


Galeno altro non dice d’ aver impiegato, che la | 
cavata di fangue; e |’ ufo della carne SEU e 


lu 


| 


f 
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Îl Poterio ( Infign. curat. & fing. obferv. cent. 3. 
cap: 81.) riferiice un cafo d’un Religiofo y il 
quale guari da una lunga, ed oftinata rogna. per 
mezzo del folo ufo delle catni di vipera. Egli 
però confeffa , che bifogna ufar per molto tempo 
un tal rimedio, quando fe ne voglia trovar del 
Vantaggio, e che nella vera lepra quelto rimedio 
non gli era mai riufcito; ecco. le fue parole, che 
ho volute trafcrivere, onde meglio fi comprenda 
il’ fondamento d’una tal'afferzione. ,, Sed dica- 
s, mus, quomodo Rev. Pater... de Tabia, totius 
s», Ordinis Dominicanorum Provincialis per Lom= 
sy bardiam ad nos venit curandus. Contraxerat 
ss ille Pater foedam pforam per totum corpus a 
ss quinque vel fex annis, pro quo affe&u curan- 
ss do plures Medicos, infinitaque meditamenta 
ss fruftra tentaverat. Nos in tam contumscijmor- 
99 bo fola viperarum carne ufi fumus; eas modo 
93 coctas in aqua cum pauco fale comedebat, ju- 
9 feulum defuper bibens: eas aliquando torrefa» 
s9 tas, & in pulverem verfas, quo pulvere ute- 
sy batur in cibis, nunc cum faccharo, nunc cum, 
ss cinnamomo& aliis. Tota xftate plufquam cen- 
sy tum & quinguaginta vipéras comedit. Qua- 
è, re renovata cute, totus alter faétus eft , & 
»» qui valde fenex apparebat, quafi juvenis fa- 
so Ctus eft, robuftior videlicet folito, ad cun~ 
5) <ta obeunda aptior. Ufus viperarum vix e 
ss utilis, nifi ad longum tempus..... Nos in 
sy lépra di&is viperis ufi fumus citra ullam uti- 
ss litatem etli ad longum tempus. 4; Il Signor de 
Hata nel Tomo nono della {ua Opera intitolata 
Ratio medendi , riferifce due cafi, Puno d’una 
ragazza di dieci anni, la quale per mezzo d’un 
brodo fatto colla carne d’un quarto di vipera 
prefo ogni mattina a digiuno per lo fpazio d’un 
mefe guarì da un oftinato erpete ulcerofo verfo _ 
la bocca, e le narici accompagnato da pertina» 

” Ton. III, Y cif, 
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cilima toffe; e l’altro d’una giovines la quale i 
per mezzo d’un fimile brodo fatto colla carne | 
di mezza vipera dato per lo fpazio d’un mele 
guarì perfettamente da una feroce tofle fopravver. | 
nuta ad una fcabbia retroceffa ; in quefta giovine © 
nel mentre che fi andò sfantando la toffes andò | 
nuovamente comparendo alla cute un po’ di fcab- 
bia. Lo fteffo Autore nel Tomo decimo della 
medefima Opera dice d’avere anche in quell’an- 
no fatte molte fperienze ‘coll’ ufo della vipera in 
pertinacifime cutanee malattie 3 ed in cafi di 
fomma debolezza, e che alcune volte quefto me- 
todo non gli è punto riufcito, ed altre volte 
mirabilmente. Nel duodecimo Tomo poi narra 
quattro cafi, due di fpina ventofa, in cui la 
vipera riufcì utile; uno di un ragazzo di fette 
anni, al quale dopo i merbilli fopravvenne una 
fuppurazione ne’ polmoni con delle ulceri in va- 
rie parti del torace, ed una febbre etica; ed il 
quale fi ricuperd coll’ufo de’ brodi; e carne di 
vipera; unitamente all’ufo def. lattes e della. 
China-china ; e finalmente uno di wn uomo di 
quarantotto anni; il quale dopo varj patimentis 
e mali fofferti fa attaccato da una fiera affezione 
cutzneas onde reltd perfettamente libero coll’ ufo 
de brodi; e della carne di vipera. Sopra tutti 
però il Morgagni merita d’effer letto ( De fedibi | 
& cauf. morbor. per anatom. indag. Epift. 55% 
Art. 15.); il quale dopo aver acceanata qualche | 
guarigione fucceffagli per mezzo dell’ufo de*bro= | 
di, e delle catni della vipera; e dopo aver pro= | 
dotte Je teftimonianze di varj Autori in favore | 
di quefto rimedio, domanda per qual motivo — 
non fempre effo fia riufcito ; della qual cofa egli. 
rende varie ragioni, Gioverà trafcrivere qui tut= | 


to il paffo rifguardante quefto punto : 55 Quarent | 


ui 


5) potius aliquis cur igitur quod mihi; mihi au», 


Lars 


ss tem ? imo quod plerifque omnis temporis yo 
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4 omniumque propemodum nationum Medicis 
fuccefit, non idem omnibus fuccedat? Quali 
vero preter hoc unum; remedia cetera omni* 
bus; femperque refponderent.. Allis nimirum 
sy non refponderit ob id ipfum quod cum aliis, 
atque aliis remediis commiftum dederint . Allis 
55 quod dederint non fatis, diu, Alus quod in 
viperarum fele&tione decepti fuerint; non in 
iis captarum ubi credebant; regionibus , & lo- 
3) cis; neque. eo quo oportebat ; anni tempore . 
Aliis quod in ejufmodi &gros , in eamque 


33 
js morbi aut cauffam; aut vim, aut vetu(tatem 
ss inciderint, ut nullity aut certe liuic auxilio 


tion effet locus. Alia id, genus, quantum vis; 
adde, modo ne in {ciehtiam, & fidem eorum 
cadant, quibus. ramen hac in re non id fatis 
fuity quod nunc, utinam ne nimis fape, È 
i plus quo; ufitatum eft, a majoribus diffen- 
tite , nifi cofdem infuper circumforanee vani- 
53 tatis, fi fuperis placet; arguerent 4). Lo penfo; 
che fra le altre ragroni; per cui la vipera. non 
è molte volte riufcita nelle affezioni cutamees 
tina delle principali fia quella; che quefte afte- 
zioni non tutte derivino da ‘una medefima cau- 
fas ma da molte; e molto fra loro diverfes le 
quali non feno ben conofciute dai Medici; e per 
fe quali tutte la vipera non è ugualmente adat- 
tata. Quando fi vogliano ufare i brodi della vi- 
pera fi poffono prendere alla mattina a digiuno 
alla dofe di fei od otto oncie fatti colla carne di 
tin quarto; un terzo, una metà; ed anche di 
tin’ intera vipera , dopo averne tagliata. via la 
telta; e così pure la coda, e d’ averne levato la 
pelle, e gl’ interiori. Del refto fi otterrà maggior 
giovamento; quando fi faccia ufo dell? ifteffa car- 
ne della vipera mafcherata, od unità con altre fo- 
ftanzef od anche fola, come fi farebbe della carne 
otdinaria 5 a titolo id’alimente, merrant sfo . 
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(176) Dai pefci nel putrefarfi 
a. tosforico. a ee: 


(177) La carne de’ pefci non offre general i 


mente un nutrimento così copiofo, e fano, ; co- 
me quella de’ quadrupedi domeftici comunemente 
ufati. oe 


(178) L'azione del calore allontanando un _ 


poco le particelle de’ corpi rende più facile la 
| penetrazione in quelli del fugo gaftrico;, e quin- 
a. : St; e 2 E, 2 
di ne ajuta l’azione. Dalle offervazioni però di 


Spallanzani fembra, che un certo grado di calo= 
re fia afloluramente neceffario perchè i fughi ga- — 


{trici fieno atti a digerire 1 cibi. Si potrebbe per 
tanto dire, che quelto calore occafionando negli 
alimenti prefi un principio di fermentazione; ne 
{connetta più intimamente le parti, onde procura» 
re l’infinuazione fra quelie dei fughi gattrici, e 
quindi la loro totale fcompofizione, e cambias 
mento. 3 | / 
(179) Secondo I’ Hallero ( klem,” Phpf. lib. 
‘19. Sed. 3. $. 20.) 1 nove decimi del genere 
umazo ufano la fola acqua a titolo di bevanda, 
( 180) L'acqua tale, quale ci viene fommini- 
ftrata dalia natura, è la bevanda adattata al gene- 
re umano, quando efla noo fia pregna di mate- 
ria terrofa, o d'altri princip] poco convenienti 
all’ animale economia. 
(181) Vi fono però delle perfone, le quali 
non tollerano ufo dell'acque troppo leggere. 


(182) Vedi Not. 86. 


fi [volge Sa 


(183) Quindi è, che i vini quando non vi fi. 


produca una tal fermentazione, che li renda aci» . 
di, fono tanto migliori, quanto fono più vec- 


chi. | 
(184) L’acido dei vegetabili non fi combina 
con tutta la bile, ma folamente con uno de’ fuot 
principj, cioè coll’ alcali, e precipita 1 altro, cioè 
una meteria verde (Ved.Nor. 48.) Alle n 
ella 


ie 


es 
Der 
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ella è quefta materia verde, che principalmen® 
opera la purgagione, ed allora le feccie compari~ 
fcono acri, e colorate di verde; ed alle volte 
queft’é 1 acido vegetabile unitamente coll’ alcali 
della bile, che produce la purgagione, fecondo 
che la bile è più o meno degenerata. Egli è 
poi d’ avvertirfi, che vi fono alcuni ftomachi; 
come appunto era quello di Luigi Cernaro, i 
quali tollerano più facilmente il vine nuovo del 
vecchio: ma cid fi deve attribuire ad una parti 
colare idiofincrafia., ss. ia 
(185) Per fare una buona birra fi prende del 
Malto (Ved. Not. 89); e quefto fi. macina coll? 
acqua calda. Per tal mezzo la detta acqua 8’ 
impregna di tutto cid, che è in efla diffolubile. 
L’acqua così impregnata fi fa bollire; e poi fi 
lafcia fufficientemente {vaporare, e vi fi aggiun- 
gono delle frutta di luppolo femmina a fine di 
render la birra più guftofa, e più atta a confer» 
varfi. Ciò fatto fi mette il liquore quindi rifuls 
tante dentro in botti, e lo vi fi lafcia fermenta= 
re da per fe. Si avrà una fermentazione fpiri= 
tofa, la quale ridurrà il liquore in una vera ; ed 
ottima birra, be bee 
(186) Quando però queft?arqua, e quefte 
zucchefo non fieno in grandiffima proporzione. 
( 187) Ciò fembra contraddire 2 quanto il ne* 
firo Autore afferifce nel precedente Tomo pags 
195 e feg. Egli però in quel luogo non pre- 
tende ; che in neffun cafo d’ affezioni cutanee fia= 
vi un’ acrimonia linfatica, ma dice, che quefta 
non è così frequente , come fi ¢ fuppofto da 
molti , e molto meno {peffo, ch’«ffa è la caufa 
di tali malori. Del refto e le caufe rimote, che 
producono lo fcorbuto, ed i fintomi, che lo ac- 
tumpagnano $ è le cole, che contro di effo fi ‘fo- 
no offervate giovevoli, apertamente dimoftranò 
nno ftato falino nel fiero, Il Dottor Hulme ofs 
Y 3 fers 
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fervo un trafudamento acre da? piedi degli fcor- 
butici, la qual cofa non fi può ripetere, che da 
uno ftato viziofo, e falino de’ fluidi. | 
(188) Il Pringle offervò P azione del fale, 
quando è ‘applicato immediatamente alle. carni I 
ftaccate dall’animale , e trovò che in picciola 
quantità effo ne accelerava la degenerazione pu- 
trida , ed in una quantità maggiore effo la ritar- 
dava. Ma quando il fale è prefo nello ftomaco 
dun animale vivente ) il cafo é totalmente diver 
fo. Effo riefce {timolante , eccita perciò una” 
maggior fecrezione di fluido gaftrico, e favoren= — 
do forfe un principio di fermentazione , o fcom- | 
pofizione negli alimenti prefi, li rende più atti 
ad effere interamente penetrati, e digeriti da’ fu= 
ghi gaftrici predetti. In tal maniera eziandio 4 | 
° febbene il fale per fe fteffo in picciola copia fa- 
vorifca la putrefazione della carne , pure intro» 
ducendovi una maggior copia di liquore grande- 
mente antifettico s com'è appunto il fugo gaftri- 
co, viene indirettamente ad occorrere ad una tal, 
corruzione » Il fale poi in copia, tale alterazione | 
produce nelle forze digerenti dello ftomaco , on- | 
de la trafpirazione viene turbata , e quindi var] 
malori fuccedono nell’ animale economia . Egli 
è certo, che | ufo copiofo di tal foftanza dà cc- | 
cafione allo fcorbuto . i 9 
(189) Il Pringle nella feconda delle: fue Me- © 
morie accennate nelle nete precedenti ha ofler- | 
vato; che il nitro è fra tatti i fali neutri da 
lui efaminati l’antifettico il più potente. Ma la | 
fua operazione fullo ftomaco dell’ uomo vivente. 
è d’un genere diverfo . Quetto fale riefce ‘molte © 
volte oltre modo incomodo allo ftomaco , ed il. 
Signor Dottor Alexander nelle fue fperienze me- 
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idiche narra uo cafo della fua cattiva ele una 


ne in una femmina , che ne aveva prefa una) 


dofe foverchia , credendolo un fal si «dii 
alau= 0 
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Glaubero . Noi nel feguito avreme occafione di 
trattare più particolarmente delle qualità medi. 
cinali del nitro . 

‘ (190) Ne’ vegetabili , che fi condifcono , 
molte volte fi trovano de’ princip) fifi di va- 
rio genere; che non fi perdono punto nella bol- 
Hicora. 

(191) Lo zucchero ; ficcome abbiamo offerva- 
to in più d’una delle precedenti note, non é-un 
fale, ma è un offido a due bafi, cioè una com- 
binazione di carbonio , e d’idrogenio, a cui v'è 
unita una certa porzione d’offigenio, la quale pe» 
1ò non è baftante a dargli le qualità di acido . 
Quefta unione perciò, da cui lo zucchero è com- 
pofto, ‘può facilmente alterarfi, e lo zucchero 
fenza molto ftento può perdere una parte de’ fuoi 
principj, ed eziandio combinarfi o con una mag- 
gior copia de’ medelimi , ovvero con altri. Per 
la qual cofa, quando lo zucchero non va a con- 
vertirli in fluido animale , elfo è fufcettibile di 
tale alterazione , 0 degenerazione 3 per cui può 
produrre ne’Auidi una o maggiore © minore acri- 
monia . 

(192) Gli acidi vegetabili nelle perfone efer- 
citate, o di cui gli umori , fpecialmente quelli 
delle prime vie, hanno fubito quaiche grado di 
corruzione, riefcono cardiaci, e refocillanti s in 
quanto che occorrendo ad una tale. corruzione 4 
follevano dalla debolezza , che quindi proviene . 
Ma quando gli acidi fieno in una copia maggio- 
re, di quella che fi richiede al predetto ogget= 
to, oppure di quella ; che contribuifce alia for- 
mazione del fiuido animale, in tal cafo farà un 
effere eterogeneo , che alterando la qualità dige- 
rente de’ fughi gaftrici, ne impedirà le funzioni y 
e quindi cagionerà debolezza nello ftomaco, ed 
in tutto il filtema, Quindi varj {concerti nafce- 
ranno nell’ animale economia, e tanto più facil» 
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mete, quanto. più Jo flomace od abbonda di 
acidi, od è piu difpofto all’ acefcenza. . 

(193) Gli olj effenziali hanno un odore forte, 
ed aromatico, fi follevano ad un calore non mag- 
giore di quello che appartiene all’ acqua bollentes 
ed hanno un fapore molto acre. Quefti olj altri 
fono fommioiftrati da piante, che fono proprie 
di climi vicina all equatore, ed altri da piante 
appartenenti a climi più freddi, {iccome fono ap- 
punto in genere gli Europei. Quetti olj fono | 
uno dall’ altro diverfi nella confittenza, nel colo» 
re, nell’odore, nel fapore, e nel pefo; Gli olj 
effenziali delle piante noftrali hanno in generale 
una gravità fpecifica minore di quella degli ol) 
effenziali delle piante meridionali. La maggior 
parte in fatti de’ primi galleggiano full’acqua, e 
Ja maggior parte de’ fecondi vi vanno al fondo. 
Ciò peid non è coftante, mentre gli olj di noce- 
mofcada; e d’ alcune altre piante appartenenti al 
mezzo giorno, fono d’ una gravità fpecifica mie 
nore di quella deli’ acqua. 

(194) La canfora non è propriamente un olio ‘ 
effenziate è febbene vi fi avvicini. Effa fi trova. 
in un gran numero di piante, ma quella, che 
va in commercio ; fi ottiene da una fpezie di al- 
loro ;: che crefce nell’ Indie Orientali, detta da 
Keofero Laurus Camphorifera, e dal Linneo Lau- 
aus Camphora foltis triplinerviis lanceolato ovatis . 
Eifa fi eftrae {pezialmente in due maniere, fotto 


forma Jiquida, che poi diviene concreta: L’ una 


di quefte maniere fi è, ficendo delle incifioni all’ 


albero fteffo; e l'altra affoggettando le varie fue 


parti alla ditillazione nell’ acqua. La canfora pus 
rificata è bianca quanta la neve, è granola, ha 
un odore acutiffimo, e fragrante, ed il fuo fa- 
pore è caldo, piccante con qualche leggera ama». 
rezza. Cede tra le dita, ed. un leggiero calore Ja 
fcioglies e la volatilizza . Ela è combuttibile, e 
bru- 
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brucia con fiamma fenza lafciar nè refiduo cara 
bonofo , né faligine; e fi abbrucia eziandio com 
fiamma ancorchè fia. pofta nell’ acqua ) fopra cui 
galleggia per aver una gravità fpecifica molto mi- 
more di quella, che all’acqua appartiene. Effa 
mon fi fcioglie veramente nell'acqua , ma le cos 
«imunica il {uo odore, e fe fi getti in un bicchie- 
| re d’acqua pura fredda delle picciole particelle 
di canfora di un terzo, od un quarto di linea di 
diametro , quefte particelle fi moveno in giro 4 
al qual moto fembra dipendere da una elettrici= 
ta, poiché effo cefla applicando all'acqua un con 
duttore, e continua quando effa fia ifolata da un 
corpo idioelettrico , qual è il vetro; lo zolfo ec. 
Quando pers l’acqua fia calda, non ha luogo if 
predetto fenomeno . La canfora fi fcioglie dallo 
fpirito di vino ; onde viene precipitata per I’ 
addizione dell’ acqua femplice . La difciolgono 
parimenti. gli ol) sì graffi, che effenziali coll* 
ajuto del calore , ma quefte diffoluzioni lafciano - 
precipitare dei criftalli in vegetaziane. Gli acidi 
fciolgono parimenti la. canfora fenza decomporla. 
Gli alcali Ja precipitano da tali diffoluzioni , ed 
il precipitato è più pefante , più duro, e molto 
meno combuftibile.» Diftillando Pacido nitrico 
fopra la canfora in più volte fi ottiene un acido | 
‘concreto, che cangia in roffo lo fciroppo di viex 
de , e la tintura di tornafole; ha tin fapore ama. 
ro, e leggiermente acido; fiotifce all’ aria; non 
ha alcuna azione full’ acqua di calce ; il calore 
lo fonde , e lo fublima ; gettato fopra i carboni 
ardenti fpande un fumo denfo , aromatico 4 e¢ fi 
diffipa intieramente; fi fcioglie intieramente nell® 
alcool , e negli acidi minerali ; fi fcioglie pure 
negli olj grali, e volatili ; l'acqua ‘lo. fcioglie 
difficilmente , ma però molto più difficilmente 
ila fredda, che la calda; non apporta alcun can- 
‘giamento alia diffoluzione dell’indago su aci= 
o 
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do {ulfarico 5 nè alla tintura di noci di galla; 
non precipita la calce fciolta nell’acido muria- 
tico ; fi unifce alla potaffa , alla foda, all’am- 
‘moniaca , alla magnelia , e forma quindi var] 
fali neutri; fcioglie 11 rame , il ferro, il bifmu- 
to, lo zinco, l’arfenico , ed il cobalto ; fra le 
diffoluzioni metalliche effo non decompone fe non 
il folfato , ed il muriato di ferro . Il Signor 
Lavoifier è inclinato a riputare | acide canforico 
come un mefcuglio d’ acido oxalico , e d’ acido 
malico . Ciò perd non fo, che fia ftato finora 
dimoftrato con alcuna decifiva efperienza » Dall’ 
offervazioni fatte a Parigi da Bouillon la Gran» 
ge fembra che l'acido canforico nafca da una 


combinazione della canfora con una certa quan-. 


tità d’ offigeno ; e che la canfora fia. compo- 
ita di un olio volatile particolare ; e di carbo- 
nio , il quale reduce quell’ olio fotto la forma 
concreta . (V. Annal. de Chim, toms. 23. pag. 153. 
e yer) te | 

(195) Quindi è, che quelli, che fanno trop- 
po ufo di vini, di birre , o d’altri liquori {pie 
-yitefi , a poco a poco debilitano talmente. il Jo- 
ro filtema , onde andar foggetti all’ idropifia. To 


ho conofciuto una perfona , la quale a caufa. 


di alcune affezioni di ftomaco dipendenti da in- , 


digeftioni imperfette , effendofi meffla a far ufo 
del pepe ogni mattina a digiuno , ne fentì mol- 
to vantaggio da principio ; ma avendo troppo 
lungamente continuato in una tal pratica , a po- 


co a poco cadde in una confiderabile debolezza ; . 


e morì idropica. 


( 196) L’ Aglio da molti non è facilmente di- 


“gerito , ed in quefti turba la digeftione anche 
degli altri cibi. 


(197) L’ Affa fetida è una gomma-relina . che 


fi trae da una pianta ; che nafce nella Perfia > 


che viene chiamata Ferula Afa Fetida foliis al< 
ters 


A 
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‘ternatim finustis obrufis dal Linneo. Si ottiene 
facendo delle incifiony alla radice della pianta , 
dalle quali effa ftilla fotto forma d’un liquore 
latticinofo , che col tempo diviene concreto ; e 

\ prefenta la forma, che noi altrove accenneremo. 

| Si ottiene eziandio per mezzo dell’ efpreflione 
‘dalla radice ‘ftefa , e dall’ altre. parti della pian- 
ta . Quefta foftanza nel principio è fetentiffima, 

e col tempo va continuamente perdendo. del fuo 
‘odore. Quantunque l'odore di quefta gomma- | 
‘refina fia molto più forte ne’ luoghi onde è 
tratta, di quello che appreffo di nei, per efler 
ivi più recente , nondimeno agli abitanti di que’ 
paefi quefto odore non riefce punto ingrato , co- 
‘me appreffo di noi ;, ed effi fi fervono di que- 
{ta rasteria a titolo di condimento , e ne fono 
ghiottiffimi . | 

(168) Vi fono molti ftomachi , i quali ma- 
Jamente digerifcono I alla fetida , da cui in ve- 
ce fentono gravame , ed un impedimento alia 
digeftione degli altri cibi. 

(199) Noi, nel Tome precedente not. 82 , 
abbiamo prodotto var) efemp) di particolari , 
e maravigliofe idiofincrafie . De! refto oggidi 
efferviamo efler ad alcani nocive certe cole , 
che agli altri iono giovevoli ; od almeno tolle- 
rabili. 

(200) Io ho cercato di fviluppare alcune co- 
fe y e di rettificare alcune altre efpofte in quefto 
Trattato di Cullen, riguardo all’ azione, e qua- 
“lità de’ var) alimenti . Nondimeno ancora con 
quefte aggiunte non ci lufinghiamo punto di a- 
ver perfezionato quefto intereffante argomen- 
to. In quefta feconda edizione ho procurato di 
riempire alcune lacune; ma fono molto lontano 
dal credere d’ avere foddisfatto a tutto : ed il 
tempo col dilatare i limiti delle cognizioni u- 
mane, non mancherà forfe di manifeftare va- 

| rie 
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‘vie mancanze , ed inefatrezze . 1 cravagli: però ; 
i quali in qualche modo promovono i lumi, o 
col manifeftare alcune afcofe verità , o coll’ ec- 


. 


citare altri alla ricerca. di effe , fi devono ri- 


putare utili a proporzione 4 che fi vanno vere 
fo una tal meta inoltrando-, febbene non arri» 
vino all’ultimo grado dell’ efattezza, e della pers 
fezione . 
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da 3 APPENDICE 

SOBA TR AD-U.T TORE 
SOPRA LA DIETA DEGLI AMMALATI. 


1 


‘iz. €'Opra la dieta; che fi deve ufare cogli am- 

malati, gli Autori non fono pienamente d’ 
accordo. Furoso prodotti fino dagli antichi tem< 
pi della Medicina de’ celebri Trattati fu quein- 
-tereflante argomento, ed oltracciò noi fu tal pro« 
pofito abbiamo parecchj monumenti di varie pra 
tiche adottate da illaftri Medici, e da intere fet= 
te, dove fi offerva la più grande diverfità e per 
riguardo alla qualità degli alimenti fuggeriti , e 
per riguardo alla. loro quantità, ed amminiftrazio= 
ne. Si 4 da Strabone , che certi Sacerdoti di 
un tempio pofto fra Nila, e Tra!les obbligavano 
gli ammalati, che a loro ricorrevano , alla più 
grande aftinenza . Celfo (lib. 3. cap. 4.) dice 4 
che la maggior parte degli antichi Medici non 
cominciavano a dare il cibo; che tardi, al quin- 
to , od al fefto giorno della malattia . Eraclide 
di Taranto ai quartanar) non appreftava cibo pri- 
ma del fettimo giorno . Il metodo di Efclepia= 
de, e quello de’ Metodici fulla dieta degli am- 
malati furono da noi accennati alle pote 20 , € © 
21 del primo Tomo. Alla nota 19 del Tomo 
ftelfo abbiamo offervato , che Catone non appro- 
vava punto l’aftinenza nelle malattie , ma che 
dava da mangiare varie fpezie di erbe, e di car- 
ni. Galeno poi ae’ fu0i Comeati all’ Opera d° 
Ippocrate de vidtus ratione in morbis acutis cita 

| un 
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un certo Perrona ; il quale ai febbricitanti ap» — 
preftava carni 3 € vino vIn fomma altri furono | 
addetti alla più fevera altinenza; altri furono 
foverchiamente indulgenti ; ed: altri prefero una | 
{trada di mezzo ; e non folo nella quantità, ma | 
e nella qualità ; e nella maniera di amminiftrare 
i cibi furono in. ogni tempo i Medici grandes 
inente difcordi. La varietà delle malattie alcune 
volte rendeva i metodi generali fu quefto propos 
fito ora Puno 5 ora l’altro migliore, ‘ed i dan- 
ni, che rifaltavano da quelli 5 i quali ai cali 
particolari non convenivano s «venendo aferitti | 
piuttofto alla gravezza della malattia; che ad ere | 
tore nella dieta appreftatas non erano fempre at- — 
ti a thettere in piena luce appreffo uomini già — 
prevenuti la verità. Quindi ès che anche a’ giore 
ni noftri chi un coftume fegue , e chi un altros 
é le uova; i brodi, le frutta s I’ erbe; i cremori 
d'orzo; le panatelle , la totale aftinenza trova= 
no; fecondo i diverfi Medici ; diverfo. accoglie 
mento e favore. Aia oY Me bg 
4; Una claffl@ di Medici dietro le tracce d’ Ip- 
pocrate ; e di Galeno; diftinfero .i mali in cronis 
ci, ed acuti. I cronici fone quelli s che dura- 
no un fungo periodo ; € gli acuti, quelli ; che 
fono ‘accompagnati da pericolo di vita , e che 
hanno una non lunga durata. Si è fuppofto ; che 
quefti mali acuti abbiano una durazione fillata 
dalia Natura; e che la Natura or lafciata in fua 
balia, ora fofetuta opportunamente, dopo il fil- 
fato: periodo vada a terminare la malattia per 
inezzo di qualche conveniente feparazione ; la 
qua! cofa fi è chiamata crifi o giudizio « Or fic- 
come quefto termine non è uguale in tutti 1 mas 
li acuti, mentre altri fi giudicano in quattro giors 
fi, altri in fectes altri dentro 1 quattordici, altri | 
dentro i venti, ed altri in'un tempo. più lungo; | 
così i primi! fono chiamati tia; Je | 
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fini, i fecondi non efattamente acutifimt, 1 ters 
zi efattamente acuti , i quarti nos efattamente 
acuti, e gli ultitni acuti ex decidentia. Negli 
efattamente acutiffimt volevano, ches’ impiegatle 
‘una dieta eftremamenté tenuifima, nei nen efate 
tamente acutifinzi una dieta non eftremamente te- 
nuifima , nei mali acuti, od efattamente , o non 
efattamenté una diera tenue, e finalmente nei 
mali acuti ex decidentia una dieta piena Vole- 
vano però; che a quefta regola generale fi appo- 
neflero delle eccezioni ; fecondo la diverfità det 
climi ; delle ftagioni , de’ temperamienti ; delle for- 
ze; dell'età; delle confuetudini. La dieta eftre- 
‘imamente tenviffima confifteva fecondo effi in 
tina totale aftinenza da qualunque cibo; La die- 
ta nov éftremamente tenuiflima confifteva nell? 
ufo dellidromele (cioè dell? acqua, a cui fi era 
aggiunto un po'di miele); dell’ eficraro ( cioé 
dell’acqua; a cui fi era aggiunto dell’ accto) , 
del fucco di tilana; o della tifana colata; o del 
éremor di tifana ( volendofi con tali nomi dino- 
tare; ciò che noi chiamiamo volgarmente fugole 
@ orzo.). Per dieta tenue intendevano la tifane 
intera e won colata, cioè le mineftrine d’ orzo. 
Finalmente la dieta piena comprendeva la  pre- 
detta tifana ;le uova; i pefci faffatili, e V alica’y 
chie era una fpezie di gramigna d’una_facolta 
nutriente maggiore di quella dell orzo. Oltracciò 
diftinguevano nei mali quattro periodi, cioè il 
principio, | aumento ; lo ftatos e la declinazione . 
Nel principio Ippocrate voleva s che fi apprefta{- 
fe un maggior nutrimentos meno nell’ aumento s 
è meno ancora nello fato. Vi fono però de’ va- 
lentifimi Scrittori di Medicina, e fra quefti il 
Gelebre Signor Giufeppe Antonio Pujati fu Pro- 
fefore in queft’ Univerfita, i quali oflervano 4 
che non fia facile il diftinguere e fiffare i limiti 
de’ predetti periodi e molto meno poi il poe 

ces 
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{cere anticipatamente la durazione, che dovrà | 
naturalmente avere una qualche malattia. ( Pa — 
jati De viltu febricitantium.) © <<. ie 

3, To frattanto diftinguerò le malattie in acu © 
te, croniche, e neutre; e prendèndo le due pris | 
me claffi nel fenfo comune; col titolo di neutre || 
intendo que’ mali febbrili , che non fono per na- 
tura loro nè lunghi, né pericolofi, quali appun- 
to fono le ordinarie febbri periodiche e la beni» 
gna efimera . Or i mali acuti {ul Joro principio 
© fono accompagnati da fintomi, che minacciano 
proffimamente 14 vita dell’ ammalato, © da finto» | 
mi forti; ma che non indicano lo fteffo preffante | 
pericolo ; o finalmente da fintomi, i quali non — 
moftrano grave pericolo, o quefto ancora meno 

| vicino. Si potrebbero chiamare mali violenti 1 

‘primi, acutifimi i fecondi, e femplicemente 46418 

a terzi. | Pra 

4. Gli alimenti fono dati per tre oggetti; n.° 
per riftorare quelle parti, che fi vanno perdendo 
per la continua azione della vita ; 2.° per man- 
tener ed accrefcer le forze del -fiftema; e 3.° fis 
nalmente per occorrer all’acrimonia, alla quale 
fono foggetti i noftri umori dopo un lungo di- 
giuno. Or in molti mali le forze del fiftema de- 
vono effere piuttolto diminuite, che accrefciutes | 
ed in altri gli alimenti opprimono maggiormente | 
le forze, piuttofto che accrefcerle . Giocché fi va 
perdendo, febbene alle volte fia in copia ‘confi- 
derabile , nondimeno non è fempre neceffario 
alla fanità, ed alla vita, che vi fia apportato 
immediatamente un riftoro, e noi fappiamo mol- 
ti cafi di perfone , che viffero per lungo tempo 

con una totale aftinenza da qualunque cibo. Di 

alcuni di tali cafi noi abbiamo fatto cenno in 

quefta itefla Appendice, ed altri furono da noi 

riferiti in var] luoghi di quefte noftre note. Ol | 

tracciò il fopra lodato Signor Pujati ( ibid: upites 
i rifce 
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rifce un cafo d’ wa contadino, il quale fi ricue 
però da una febbre di cattivo carattere col folo 
ufo dell’acqua, e che per fedici giorni, che gli 
era durata la febbre, non aveva fatto ufo d’ alcu- 
na fpezie d’ alimento. Nelle Opere di Vallifnieri 
fi legge ( Tom. 2. p. 501.) il cafo d’una ragaz 
za di fette anni, ia quale affalita da una feroce 
febbre terzana fi foftenne per trenta giorni col 
folo ufo dell’acqua, ed in feguito ricuperò la 
fua falute , Il metodo di curare certi ammalati 
colla totale aftinenza da ogni alimento, e coll 
ufo copiofo dell’ acqua, fu da parecchi Medici e 
ne’ prefenti, e ne’ paffati tempi molto. utilmente 
adoperato . 1 Medici Napoletani fogliono ne’ ma- 
li acuti alimentare i loro ammalati per tutto il 
tempo , che dura la febbre, od almeno finchè 
effa non fia notabilmente declinata, colla fola ne- 
ve, cioè coll’ acqua agghiacciata ad una confi- 
ftenza però non molto dura; ed ho veduta in 
quel paefe una donna, la quale, erano già tren- 
ta due giorni, che non prendeva altra fpezie di 
nutrimento. Riguardo poi all’ occorrere all’ acri- 
monia dei fiuidi proveniente da una troppo lun> 

aftinenza, ciò fi può facilmente otienere dall’ 
ufo dell’ acqua, e meglio ancora, fe vi fi ag- 
giunga un po’d’aceto, o qualche fucco acido, 
quale è appunto quello del limone, o della me- 
larancia. 

s. Ne’ mali violenti (3), ficcome quefti han- 
no un breve periodo, così io credo, che gli 
ammalati fi poteflero obbligare ad una totale 
aftinenza appreftando loro fola acqua o pura; od 
alterata da qualche fugo acido, fino a tanto, 
che fi offerva che il male comincia già a decli- 
nare, ed allora io penfo, che fi potrebbe ufare 
gradatamente Ja decozione d’orzo, il fugolo a 
erzos le mele, o fe pera cotte, le panatelie fate 
te con un brodo gi pollo molto leggiero, e' di 
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pochiffimo pane grattugiato. Cid fi deve princi» . 
palmente . praticare fe 11 male fia di natura ine | 
flammatoria, o pure di natura biliofa, fe fia la + 
“‘ftagione dell’eftate, fe il clima fia caldo,, fe ? 
ammalato abborrifca il cibo, e fe non accada s | 
che per una particolar natura , o per un partico» | 
lar coftume quell’ ammalato non poffa tollerare | 
una troppo lunga aftinenza, 0 che non fi abbia 
una’ particolar debolezza dipendente da una po- | 
tenzi fedativa efiftente fuori dello ftomaco; € 
‘che attacca il fiftema nervofos e mufcolare. _ 

6, Si deve in fatti generalmente offervare, che 
vi fono delle perfone d’una grande mobilità di 
nervi, le quali non tollerano facilmente una trop= | 
po lunga aftinenzas € quefte avranno bifogno d’ 
effere più frequentemente alimentate, febbene @ ì 
ciò farà per l’ ordinario fufficiente una {carfa cos 
pia di cremor d’ orzo condito con un po’ d’ ace= | 
to, e di zucchero; fecondo che particolari cir- 
coftanze fembreranno richiederlo . se 

g. Così parimenti i vecch) tollerano. 1’ aftinen- 
za meglio de’ giovani; ma però i vecchj faranno 
alcune volte foggetti a cadere in una fatal debo- 
lezza; quando nom fieno opportunamente foftes. 
nuti. a | Sn 
8. Nelle febbri maligne nervofe, ed in tutti 1° 
cali dove fi offervi una debolezza; non d’ oppref- 
fone, non converrà fempre la più efatta afti= 
nenza . sE SET bid o 
9. Si deve però offervare; che il cibo oltre. 
all occorrere all’acrimonia dipendente dalla lun- 
ga inedia; al che abbiamo detto rimediarfi coll’. 
ufo dell’acqua, foftiene le forze della. Vita, €| 
tendè a riparare la continua, perdita ; che vanno. 
facendo le parti folide del corpo umano 5 ed im) 
generale il fluido animale . Ma quefta riparazione | 
però non è neceflario,.come abbiamo offeryato 
di fopray che fucceda prontiflimamiente » € d’ altra 

| pars 
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parte la Natura aggravate dal male non è cds 


pace di perfettamente afflimilare tanta copia di 
alimento; quanta di mano in mano a tal oggetto 
fi ‘conviene, e percià quefto alimento foverchian- 
do:lé forze attuali dell’ animale economia anderà 
ad: accrefcerne il prefente difordine. Perciò il con- 
fervamento delle forze vitali é quello, a cui fi 
deve in generale ne’ mali acuti avere principal- 
nente riguardo nell’ ufo degli alimenti. Quando 
perciò quefte fieno ecceflive, come appunto fucce- 
de ne’ ca di mali inflammatorj; allora egli è evi- 
dente, che l’alimento per loro riguardo deve ef- 
fere piuttofto diretto a diminuirle; che ad accre- 
feerle, cioè dev'effere quanto più tenue e meno 
ftimolante permettano le altre circoftanae di ufar- 
lo. Ma fe le forze fieno fcarfe; in tal cafo con- 
viene offervare ,. che alle volte ciò fuccede per 
tin’ oppreflione ; come allor quando fi ha una 
foverchia pietora ne’ vafi fanguigni , od tin co- 
piofo ammaffo d' indigeftes o putrefatte materie 
nel ‘baffo ventre ; ed alle volte una tal debolez- 
za proviene da una matefia corrotta ; che efifte 
hello ftomaco , e attacca il nervofo liftema : 
juando da tali caufe proceda una tai debolezza s 
sli alimenti tendono piuttefto ad aécrefcere Ia 
debolezza; ed a diftruggere le forze del fiftemay 
di quello che ad aumentarle. Ma fe la debolezza 
dipende da una potenza fedativa efiftente fuori 
del baffo ventre; ed attaccante il folido vitale, al- 
lora quefta debolezza quanto farà maggiore; tanto 
maggior bifogno avrà l’animale economia d’ un 
alimento più forte; ma eflendo tanto meno capace 
d’afimilarlo; quindi da un più pieno alimento ella 
rifentirà piuttofto danno; che vantaggio. Vi fo- 
no però di quelle foftanze; che in pochiflima 
quantità fono capaci diravvivare il fiftema fenza 
obbligare la Natura ad un travaglio; di cui non 
5 trova capace, Tale è py di alcune droghe ; 
, % e 
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e di alcuni liquori fpiritofi, qual è il vino, e lz 
birra. L'azione però di quefte foftanze non è mole 
to durevole, e molte volte finita la loro opera- 
zione fuccede un maggior fpolfamento . Nondi- 
meno, quando fieno prudentemente temperate con 
altre opportune materie, poffono in varie circo- 
ftanze eflere con molto avvantaggio impiegate . 
Per la qual cofa alcune volte i cremori d’ orzo 
condir fi poffono con qualche aroma , € fi fuol 
qualche volta molto a propofito ordinare, che fia 
trangugiato , 0 tenuto in bocca 4 finchè infenfi- 
bilmente fi confumi , un leggiero pezzettino di 
ane inzuppato nel vino di Cipro , od in qual- 
che altro fimile liquore , e qualche volta fi tin- 
gono di detto liquore le labbra dell’ ammalato» 
o fe glie ne prefenta da fiutare. In alcune occas 
fioni eziandio riufcì utile un ufo, prudente d’ una 
birra, o d'un vino melto adacquato , cioè una 
cucchiajata di tratto in tratto . Alcuni hanno 
rropolto P ufo del fiero , al quale fofle aggiunta 
una certa proporzione SL ; ma il fiero in 
una gran parte di tali calivichiede per effere di- 
gerito maggiori forze, di quelle che la Natura fi 
trovi in iftato d' impiegare. 

10. Si deve oltracciò in generale offervare ; 
che, pofte uguali le altre cole, ne’ climi freddi) 


e così pure nelle ftagioni fredde fi tollerano mes 


no le lunghe aftinenze . Ciò però non porterà 


nella dieta degli ammalati la più grande differen - 
za; ciocchè ben apparifce dal confiderare Ja qua= 
lità e quantità di nutrimento, che viene agli am» | 


malati prefcritto da molti valenti Pratici della 


Grecia, dell'Italia, della Spagna, della Svizze-_ 


ra, deli’ Inghilterra, della Germania, della Sve- 
zia, e della Ruffia. 


ri. Vi farà eziandio qualche differenza; febbe= | 
ne non molto grande, anche per rapporto al tem= 


peramento, poichè i temperamenti collerici s 
‘ me= 
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imelanconici fogliono tollerare 1’ aftinenza meno 
bene de’ fanguigni, e de’ flemmatici. 

_ rx. Una maggior differenza nella dieta degl’ 
infermi prefenta la varia confuetudine degli uo- 

mini, alla quale perciò fi dovrà avere maggior 
riguardo , attefoché quelli, i quali fono folennt 
mangiatori in iftato di fanità è non foffrono una 

troppo grande aftinenza in tempo di malattia . 
Su quefto propofito merita d’effer letta la Storia 
riferita dal Van Swieten all’ aforifmo 602 di Boer- 
haave. Noi abbiamo accennato qualche altro ca- 
fo alla nota 88 del Tomo precedente. E la Stoe 
tia della Medicina abbonda di tali efemp) . Bifo- 
gna però , fecondo io penfo s riferire tutti quetti 
cali {pecialmente a quelle malattie, che o moftra- 
no qualche periodo , o fono durate qualche tem* 
po, e dove nel baffo ventre, non v'è turgelcen* 

ga di materia. 

43. Avuto alle predette cofe il conveniente ri- 
guardo, fi potrà , come di fopra ho detto y pre- 
ferivere ne’ mali violenti s fino almeno alla ba 

declinazione, una totale aftinenza , e fervirfi fo- 

Jamente delle bevande già nello fteflo luogo ac- 

cennate . 

14. Si dovrà però generalmente riflettere ri- 
guardo all ufo dell’ acqua, che fe efla fi prenda 
in troppo abbondanti dofi ; potrà gonfiando lo 
jtomaco riufcire molefta, ed aggravare in qual 
che modo 1° attuale ftaro del male; e che percid 
giova ufarla difcretamente s e fpeffo . 

— 15. Ne’ mali da noi detti acutifimi fi potrà a- 
fare di tfatto in tratto una chicchera di deco- 

“zione @ orzo alla quale vi fia aggiunto un po’ 
d'aceto, e queta decozione farà ancora più gio- 
vevole, fe fi abbia un’ infiammazione di petto 5 
nel qual cafo , quando nello ftomaco non fiavi 
una turgefcenza di materia putrefatta , fi potrà 


aggiungere il mele. Nel cafo però, di febbre ga- 
Zi 3 {tri 
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ftrica la decozione d’orzo non fara così conves 
niente, come Pufodel cremore dell’orzo tondito 
con qualche acido,e l’ufo di qualche frutto cot- 
to non punto aftringente, le quali cofe fi pof-. 
fono prendere due volte il giorno , e fi anderà 
bevendo fpeflo dell’acqua refa acidetta  coll’ag- 
giunta d'un po’ d'aceto , o di qualche fucco a- 
cido, come farebbe appunto quello della melaran- 
cia. La limonea non viene lungamente tollerata . 
Riguardo alle febbri di carattere nervofo, od al 
vario genere di {poffatezza, noi intendiamo di 
riportarci alle cofe da noi efpofte di fopra. ~~ 

16. Lo fteffo genere di cibi colle fteffe cautele 
fi potranno ufare ne' mali da noi chiamati /ez- 
plicemente acuti , fe non che fe ne può un poco 
accrefcere la quantità . Si potrebbero pero in 
queft ultimi mali ufare eziandio dell’erbe cotte 
non flatulente j ed adattate alla natura della ma- 
lattia . : 3 

17. Il cibo animale per tanto non fi deve ri- 
putar. conveniente nelle malattie acute , fe non 
in alcuni pochi, e particolari cafi da noi di fo- 
pra accennati . 

18. Asche I aftinenza totale , non credo che 
fia la più opportuna in malattie, che non fono 
punto delia natura di quelle da noi chiamate vie- 
leate. Io ho in fatti veduto in Napeli più d’un 
cafo, in cui da tale impropria aftinenza la ma-- 
lattia ha prefo in breve un afpetto più ferio di 
quello, che fembrava doverfi attendere dalla fua 
primiera natura ; ed altre volte ho veduto fpie- 
garfi varie incomode affezioni , e foprattutro 
poi averfi delle convalefcenze più funghe > più 
faltidiofe , più foggette a cambiarfi in croniche 
malattie di quello che abbia offervato fuccedere 
in fimili cafi trattati con metodo diverfo. Si de- 
ve però confeffare , che il metodo Napoletano 
ufato con quell’ avvedatezza, cautela s e fagacità , 

con 


> DEL TRADUTTORE. 359 
con cui fe ne fervono parecchj di quei. valentif> 
fimi Pratici, è atto a produrre i più falutari 
effetti , ed a guarire con preftezza malattie , 
che riefcono in altro modo le più oftinate , e dif- 
ficili . | 

‘19. Qui però inforge una queftione, ed è fe 
fi deva in tutti i tempi d’una malattia adoperare 
lo fteffo genere di dieta. Prefcindendo da alcuni 
accidenti, i quali faranno da noi confiderati nel 
feguito, egli è chiaro, che febbene non fi poffana 
fempre ben diftinguere i veri limiti de’ quattro 
var] periodi delle malattie, principio , aumento ; 
flato , declinazione , nondimeno il vigore del ma- 
‘le fi diftinguera facilmente dal fuo principio , € 
dalla fua declinazione. In generale, nella decli- 
nazione ‘della malattia fi uferà una dieta più pie- 
na di quello che negli alcri periodi di ea, e 
queta dieta farà tanto più ‘piena , quanto più 
tempo fi è paffato innanzi di una ta! declinazio- 
ne. Quefto cangiamento però di dieta fi farà per 
quafi infenfibili gradi. La Natura in tal periodo 
fi trova fpoffata , e non folo tutto il fiftema , 
ma lo ftomaco fteffo ha bifogno d' effere a poco 
a poco rinvigorito , coll’ eccitare gradatamen- 
te la {ua azione per mezzo d’un conveniente 4- 
limento , onde fi trovi in iftato di poter nel 
tempo della convalefcenza favorir la nutriziones 
‘ed il riparamento delle parti perdute nel tempo 
della malattia . Riguardo agli altri periodi del 
male, molti valentiffimi Pratici feguendo Ippo- 
crate vogliono , che nei malt da noi detti vio- 
lenti fi abbia da ufare la totale aftinenza dal 
principio fino alla declinazione, ma che ne’ mali 
acuti d'una minor veemenza fi abbia da ufare 
da principio un vitto più pieno ; il quale fi de- 
va continuamente diminuire , finchè nel ma fli- 
mo vigore del male, cioè nel giorno 0 verfo il 


giorno della crifi , quefto fia tenuiffimo , cioè al- 
ZL 4 tro 
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tro non fi uli, che acqua o pura, o condita coll* ‘ 
aceto, 0 con qualche acido di non molto diffi- 
mile natura , e facoltà . Ippocrate in fatti nella. 
prima Sezione de’ fuoi aforifmi , aforifmo fetti=. 
mo, dice: Ubi peracutus eft morbus , ftatim ex= 


tremos babet labores, & extreme tenuiffimo vitte 
uti neceffe eft. Ubi vero non, fed plenius cibare 
licet, tantum a tenut recedendum , quantum mor- 
bus vemifior extremis fuerit . Sotto le parole 
quantum morbus remifior extremis fuerit, fi deve 
intendere, che la dieta deve eflere tanto più pie- 
n2, quanto il male è difcofto da! fuo vigore » 


fu di che fi, poffono confultare i Comentatori d° 


Ippocrate, Hollerio, e Mercuriale . Nell’ ottavo 
afori{mo poi della medefima Sezione lo. fteflo Ip- 
pocrate dice: Cum morbus in vigore fuerit, tune 
vel tenuifi mo vida uti neceffe eff. Secondo tali 
Autori fi deve nel vigor dei male ufare il vitto 
tenuiffimo , perciacché allora la Natura effendo 
intenta ad operar la crifi, non deve punto eflere 
difturbata diftraendone le forze per la digeftione, 
ed affimilazione de’ cibi; e d’ altra parte la gra- 
wezza, e durata del imale ha talmente indebolite 
le facoltà digerenti, che gli alimenti in altro ine 
contro i più leggieri; in tal’ occafione riefcono 
di gravame . All'incontro nel principio del male 
Ja Natura avendo delle forze fufficienti ad una 
più piena dieta sda un’inopperruna aftinenza que- 
fte forze potrebbero reftare così indebolite, onde 
o la Natura ftelfa non foffe. baftante a debellare 
il nemico ; che la opprime, o fi aveffe bifogno 
di ricorrere. ad una dieta più piena in un più 
avanzato grado della malattia s. la qual cofa non 
farebbe così ben tollerata, e potrebbe alle volte 
riufcire di non mediocre difcapito, Si aggiunga 
a tutto ciò, che gli errori di. ecceffo , che per 
tal riguardo commetter fi poteffero, farebbero me- 
no pericolofi nel principio del male, che nel pro 
gref= 
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greflo . Per ia qual cofa Ippocrate nell’aforifmo 
quinto della predetta Sezione fi efprime in que- 
fto modo: In tenui villa delinquunt agri, ob id 
magis ledantur. Omne enim delittum, quod com- 
mittitur, multe majus fit in tenui quam in pas- 
‘lo pleniort vittu. Al contrario vi fono dei Pratici 
parimenti molto valenti, i quali vogliono, che 
nel principio del male fi deva ufare una dieta 
per lo meno ugualmente tenue, che nel progref- 
fo. Io non parlo qui nè degli Afclepiadei, nè 
dei Metodici, ma di Pratici, i quali per altri 
conti fono ferupolofamente attaccati alle dottrine 
Ippacratiche. Il principal loro argomento confi- 
fte in cid, che il cibo corrompendofi piuttolto 
che affimilarfi concorre ad aggravare ia malattia; 
e che mentre fi cerca di ottenere la bramata 
guarigione per mezzo di evacuazioni, egli fem- 
bra contradditorio il metodo di appreftare nuova 
materia, la quale non mancherà d’ andare ad ac- 
crelcere la mole di quella, che deve eflere eva- 
cuata, e d’zumentare quindi il grado della ma- 
lattia. E fu quefto propofito non mancano di 
citare var) pafli dello fteffo. Ippocrate in* confer- 
ma di tal loro opinione. Se la brevità di quefto 
‘mio Scritto mi permetteffe d’ entrare in tutti i det- 
tagli, non mi farebbe difficile di rifponder piena- 
mente, e partitamente ad ogni parte del loro 
difcorfo fopra un tale oggetto, e di *moltrare, 
quanto effi vadano avvicinandoli alla vera dot- 
‘rina d’ Ippocrate anche allora quando fembrano 
maggiormente difcoftarfene. Intanto 19 offerverò 
generalmente 1.° che quando nel principio del 
male fi abbia una turgefcenza di materia o nei 
vali fanguigni, © nelle prime vie , quefta deve 
effere prontamente evacuata od in tutto, od in 
parte, fecondo che farà indicato dalle particolari 
circoftanze di tal malattia, e del foggetto, che 
‘n'è attaccato. 2,° Che dopo fatte tali evacua- 
; $ zio» 
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zioni, fe fono indicate , fi dovrà ‘adottare i] me. 


todo fuggerito da Inpocrate riguardo alia dieta 4 
3.° Che quetto fteffo metodo avrà maggiormente 
luogo » quando tali evacuazioni non fieno indica 
te. 4.° Che nel vigor del male non fi deve ufa= 
re tal copia d’alimenti, per cui © la Natura re- 
fti opprefla , o venga diftratta nell’ efecuzione de’ 
fuoi falatari oggetti. 5.° Che fe in quefto perio- 
do tale fia la {poffatezza del fiftema, che abbia 
bifogno d’ effere rinvigerito per mezzo degli ali- 
menti, quefti devono effere di tal tempera, che 
fotto la più picciola mole producano il bramato 
effetto, nè fieno punto contrar) alla natura del 
male attualmente predominante . 6.° Che nel 


principio della malattia quando fia od in tutto 


od in parte evacuata I attuale turgefcenza della 
materia, fi dovrà ufare un obo più pieno, che 
nel feguito, perchè le forze digerenti effendo 
più forti, che nel feguito, hanno bifogno di e{- 
fere tenute In un conveniente ftato d’ eccitamen= 
to, fenza di che di leggeri fuccede una danno 
fa debolezza s non tanto per un? inanizione , quan 
to per un’ inazione quafi improvvila di quelle 


potenze , che prima avevano una gran parte nel- _ 


P equilibrare , e tener ravvivate le forze di tutto 
il fiftema. 

“20. Per la retta amminiftrazione della dieta 
nelle periodiche, oltre alle circoftanze particolari 
del clima, della Magione, dell’ età , del tempera- 
mento, dell’ idiofincrafia, € della confuetndine 
dell’ ammalato, alle quali fi dovrà generalmente 
attendere in tutti i cali di fanità, e di malat- 


tia, fi dovrà aver principalmente riguardo a due. 


altre cofe, cioè alle caufe, che producono la ma- 
lattia, o che contribuifcono alla produzione di el- 


fa, ed alla lunghezza dell'intervallo fra’l termi= | 


ne d'un parofifmo , ed il principio del feguente. 
Quanto più lungo farà quefto intervallo, tanto 


più 
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ì 
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iù fi potrà eflere indulgent: nella qualità e quan 
tità dei sibi , avendo però attenzione , che un 
alimento più forte, ¢ pieno non deve effere fom= 
ininiftrato troppo vicino nè al termine della già 
fcorfa acceflione , nè dl principio della ventura » 
poichè nel primo cafo le forze eflendo ancora 
‘debdli, non fono fufficienti a ben digerire an tal 
cibo, e nel fecondo cafo egli è pericolo, che il 
principio del parofifmo fuccedendo in tempo , che 
Palimento prefo non è ancora ben digerito, ed 
| affmilato, fi avrà quindi un’ efacerbazione tanto 
maggiore, quanto I’ alimento ‘predetto fi troverà 
lontano da una perfetta affimilazione. Quindi 
è, che fe queito intervallo fia appena fenfibile3 
ed al più di poche ore, quefto alimento dovrà 
effere fempre abbaftanza tenue , però più © meno 
fecondo la lunghezza di tal intervallo, e fecondo 
qualche altra circoftanza, che fark da noi quan- 
to prima accennata. Se Pintervallo fia -d’ un 
giorno, e più, onde fi abbia da prendere l'ali- 
tmento più volte, quelle volte che faranno pi 
difcofte dal nuovo acceflo, e nello fteflo tempo 
non troppo vicine alP acceffo paffato, permette 
ranno un nutrimento più forte, © pil, copiofo. 
Riguardo poi alle caufe da noi tefteé accennate 5 
fe nella febbre periodica fi offervino fegni di 
‘cotruzione nelle prime vie, il cibo da appreftarfi 
dovrà effer tenue, e di natura vegetabile, e cos 
pure la dieta dovrà effere vegetabile, ed abbalian- 
‘za leggiera quando predomini una diatefi infam= , 
matoria. Ma quando apparifca predominare un 
“principio nervofo , in tal cafo fi preferiverà una 
dieta più piena, e più eccitante, e fe gl inter- 
walli indicati fieno fufficientemente lunghi, fi 


‘potranno non folo ufare fobriamente gli aromis 
di, e le 


ed il vino; ma eziandio le'uova, i bro 
\ 


carni fteffe. 


ar. Riguardo poi al vero tempo di alimentar 


gli 
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gli ammalati fi deve confiderare, che le malattie 
o fono intermittenti, o fono remittenti, o cons 
tinue continenti. Nelle intermittenti fi apprefterà 
|P alimento ceffato il parofifmo, quando lo ftadio 
spiretico fia abbaftanza lungo, onde fi abbia mo- 
tivo di credere, che il cibo apprettato fia. fuffi- 
cientemente concotto prima del nuovo acceffo ; 
in*cafo «diverfo l'alimento fi apprefterà al tempo 
della declinazione. Con un metodo non molto 
diffimile fi procederà nelle febbri remittenti.. | 
Quanto poi alle continenti, dove la remiffione È 1 
appena fenfibile, o non è dipendente dalla natu- 
ra del male, ma da circoftanze efiftenti fuori del | 
corpo umano, gioverà offervare le feguenti re- RI 
gole. Se effe fono molto acute; e foprattutto di‘ 
carattere inflammatorio , e permettano l’ufa © 
di qualche alimento , quefto deve eflere affai | 
leggero, fearfo, e frequente. Si uferà per efem- i 
pio in tal circoftanza una decozione di orzo, a 
cui fia aggiunto un po di mele, e di aceto, | 
e fe ne prenderà qualche chicchera di tratto fn. 
tratto. Oppure fe il male fia dipendente da un | 
Pincipio fedativo, che agifea ful folido vitale, | 
| 


fi uferà di tratto in tratto qualche cucchiajata d’ 

una decozione più denfa di detto orzo, a cui 

fia aggiunta una difcreta quantita di qualche fo- 
ftanza aromatica, e di vino, E nella {teffa guifa | 
‘fi potrà procedere ad alimentare a più riprefe | 
con appropriate foftanze in qualunque altra cir- | 
cotanza quelli, i quali fono attaccati da gravil- 
fimi mali fenza una molto fenfibile remiffione. | 
Ma nei mali continui d’una non così. grande 
gravezza, quando quefti oltre all’ effer benigni | 
non fieno anche di corta durata, io credo, che i 
— convenga meglio dare il nutrimento una oO due — 
volte a) giorno; fecondo il coftume, che aveva PG 
ammalato quando era in iftato di fanità, ed an- | 
che alle fteffe ore, quando però quefte non s’ ine 
cone’ 
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contrino con quelle, in cui fuole più o mend 
efacerbarfi la febbre; mentre lo ftomaco afuefat= 
to ad un tal metodo digerirà meglio i cibi, che 
gli faranno in quefto modo appreftati. In gene- 
rale poi gli alimenti devono effere. fomminittrati 
‘od in tempo di apireffia, od in tempo di decli- 
mazione in tutte le febbri d’acceffo . Noadime- 
no vi fono de’cafi, in cui fi poffono appreftare 
in qualunque tempo, e nel principio dell’ accef- 
fione ,. e nel fuo aumento. Su quefto propofito 
merita d’effer letta la Storia, che viene riferita 
da Galeno (Method. Med. lib. 10. cap. 3.) 1 
cafi però, in cui è neceffario di alimentare gli 
emmalati negli ultimamente accennati periodi di 
malattia , non fono molto frequenti, e fempre 
richiedono il fenno d’un Medico faggio, ed ave 
veduto. Vine: 

22. Un’altra queftione, che fi prefenta riguara 
do alla dieta degli ammalati, é quella, fe fi des 
va loro preftar qualche alimento. nell’ occafione 
che loro fi cava fangue, o che fi pargano/o per 
vomito , o per feceffo. Alcuni Medici ufano do- 
‘po la flebotomia d’appreftare un po’ di brodo a’ 
loro ammalati per foftener le loro forze diminuite 
per una tal’ evacuazione, Ma quefta pratica, co- 
me altri ben effervano, è fempre inutile, e mol- 
te volte aziandio dannofa. Se in fatti la fleboto- 
mia era indicata, e fe fi abbia evacuata la quan- 
‘tità di fangue, ch’ era neceffaria, ell’ è una cofa 
‘affatto contradditoria il cercare per mezzo d’un 
eftraordinario nutrimento d’ accrefcere la copa 
del fangue. la quale fi ha innanzi cercato di di- 
minuire . Un’ abbondante evacuazione efeguita 
tutto ad un tratto può in certi foggetti produrre 
alcuni fconcerti; i quali fogliono durare brevil- 
fimi iftanti, cioe finché fi fia reftituito | equi. 
librio fra le varie parti del fiftema fanguife» 


ro. In tal cafo però per ravvivare le forze pale 
a 
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fa Natura, onde riftabilire la primiera arma= 
nia, farà neceflario un pronto eccitante se per- 
ciò bafterà folamente affaggiare o fiutare un po’ 


di vino, od altra cofa fpiritofa. Altri fogliono 


qualche tempo dopo d’ aver appreftato un pur- 


gante, far prendere un brodo, onde ajutare |’ azio- 
ne del purgante, ed occorrere alla debolezza pro- 
veniente da una gagliarda evacuazione per fecef- 
fo. Quando però fi abbia avuto riguardo nella 
feelta della: qualita, della forma, e della dofe 
del purgante, fi avrà il contemplato effetto fenza 
incorrere in una foverchia evacuazione; anzi Vl 
‘evacuazione, che per tal modo fuccederà , quan- 
do fia ben indicata, ridonera in parte le forze 
in vece di feemarle. Il brodo in tal cafo accre- 
fcerà la turgefcenza della materia corrotta, e la 
Sua corruzione. Ciò fu ben avvertito da Ippo- 
crate con quel paffo : Corpora impura quo magis 
mutries, eo magis lades ( aphor. fect. ziaph. 104)» 
e così pure con quel? altro: St quis febricitanti 
cibum det, convalefcenti quidem 10547, agrotanti 
vero morbus fit ( Aphor. fect. 7. aph. 65.). Alcu- 


ni ufano quando appreftano un qualche emetico 4 


di preparare i loro ammalati con quaiche pana-. 


tella, che fanno loro prendere qualche tempo 
prima dell’ emetico, € ciò affinchè. 1! vomito 
riefca meno violento , ed incomodo , Quefta pra- 
tica però in cafo di febbre è nociva in propor- 
zione della quantità e grado di corruzione della 
‘ materia efiftente nelle prime vie, la quale fi vuole 
evacuare; e febbene il vomito, che appreffo fucce- 


PS 


de, evacuando colla materia prima efiftente anche | 


la nuovamente aggiunta renda non fempre confide- 
rabile il danno di un tal proceffo , nondimeno 


quella materia prima d’efferevacuata non manche= | 
rà di concorrere ad accrefcere Pattuale fconcerto | 


nel fiftema, e lafciarvi quindi delle impronte , che 


anche dopo il vomito rendano la guarigione meno 
de 
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facile, o meno pronta . Il vomito fi potrà rende» 
re meno incomodo facendo che l’ ammalato pren- 
da dell’acqua tepida in copia ed avanti, e do- 
po, ed anche durante I’ efibizione dell’ emetico , 

fe quefto fi dia in più volte; ed appreftando il 
rimedio in. modo, onde l’ ammalato nen prenda 
Ae non quella quantità , che è al cafo fuo con- 
veniente. Dopo il vomito futcedono alle volte 
copiofe efcrezioni per feceffo, e finalmente un ab- 
bondante univerfale fudore. Quefte fucceffive eva- 
cuazioni apportano fulle prime una certa debolex- 
za, e torpore nell’ammalato, Non per quefto fi 
deve affrettar{i ad appreftargli un pieno, o, come 
chiamano, /off4gziofo alimento, In tali cafi baftera 
fovente dar da fiutare per qualche momento all’ 
ammalato un po’ di vino di Cipro ; e di fargli 
tenere in bocca ua pezzettino di pane inzuppato 
del medefimo liquore, finchè G vada infenfibil- 
‘mente diffipando . L’alimento nel feguito farà qual 
conviene alla natura, ed al periodo della malate 
tia, e all’altre circoftanze , che abbiamo accen- 
nato di fopra. Siccome però dopo tali evacua- 
zioni refta per qualche intervallo un certo grado 
di debolezza nelle forze digerenti » perciò giove-. 
rà, che nella prima volta , in cui dopo il vor 
mito fi apprefta il cibo , quefto fia un po’ più 
fcarfo, e più tenue, che nel feguito, la qual co- 
‘fa fu faggiamente fino già dali’ immortale Ippo- 
‘crate avvertita, 
‘23. La dieta conveniente se’ mali cronici è 
‘molto varia, € dipende dalla natura; e dalle cir- 
coftanze delle malattia , non che da altre partico- 
‘Jarita relative alle confuetudini, forze, tempera « 
mento, idiofincrafia , mali precedenti , ftagione , 
‘clima , età degli ammalate ; le quali cofe nella 
{celta, ed amminiftrazione degli alimenti occafio- 
“pano differenze molto più numetofe , © più con- 


‘fiderabili , che ne’ mali acuti, 0 nelle febbri pe- 
rio= 
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riodiche. Il notar convenientemente tutte quelte 
differenze efigerebbe un lungo Trattato , ciocché 
non è compatibile cogli angofti limiti, che mi 
fono in queto Scritto propofti. Per la qual cofa 
jo qui‘ mi riftringerd ad avvertire in generale y 
che nella maggior parte de’ mali cronici 1 Medici 
più affennati ripongono o tutta, 0 Ia principale 
foro fiducia negli ajuti tratti dalla Dietetica , € 
che fra le foftanze , che poffono effer impiegate 


a titolo di alimenti; fi devono ne’ var) cafi {ces - 


gliere quelle, che hanno qualche 2zione medica- 
mentofa contro la caufa partieolare, che produce 
la malattia, che fi cerca di guarire. 

24. Nelle convalefeenze i cibi devono effere 
diretti a reftitnire al fiftema il primiero vigore, 
ed a riparare le perdite di foftanza , che l’ani- 


male economia ha fatte durante il corfo d’una | 


tale malattia. Converrà perciò una dieta molto 
più piena, che in iftato di malattia, e quindi fi 
uferanno opportunamente le uova, i brodi , le 
carni, ec. Si dovrà perd aver fempre prefente 
avvertimento d’Ippocrate: Que longo tempore 
extenuantur corpora, lente reficere oportet : que 
vero brevi, celeriter ( Aphor. feck, 2. aphor. 7. )« 
Dopo una malattia le forze fono efaufte in ragion 
compofta della grandezza della potenza fedativa; 
che attaccò il folido vitale, della copia, e natu- 
ra dell’ evacuazioni fuccedate, e della lunghezza 


del male. Gli alimenti per tanto non faranno ben > 


digeriti, né affimilati , fe per la loro qualita , 


quantità, ed amminiftrazione non corrifpondano | 


ad un tal efaurimento di forze. Egli è perciò , 
‘che la dieta de’ convalefcenti deve effere variata, 
e regolata per modo , onde gradatamente venga 
proporzionata alle forze , che fi vanno di giorno 


in giorno aumentando nell’ ammalato. Queft'è il. 


cafo dove lo fcarfeggiare un poco nell’ appreftato 
nutrimento è meno nocivo, che Peccederne . Sa 
; fos 


4 


* 
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fopra di cid fi aveffe fempre la conveniente cau’ 
tela, e diligenza, le recidive farebbero meno fre 
quenti, e le guarigioni più perfette. 

25. Le cole , ch'io ho efpofto fopra la dieta 
degli ammalati, fembreranno ad alcuni affai fcare 
fe, e mancanti . Io qui non he avuto già per 
ifcopo di efaminare tutte le particolarità di una 
tale queftione, ma ho voluto folamente prefenta~ 
re un breve faggio dei cafi s che fovente occor- 
rono, e che foggiacciono ancora alla tirannia. de’ 
più fatali pregiudizj. Quando le mie occupazioni 
Mi permetteranno un ozio maggiore di quello , 
che mi viene conceffo al prefente , io cercherò 
di produrre a parte fu quefto intereflante argo- 
mento ua Trattato molto più dettagliato , € 


completo. 
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